Soupe aux FANES de Radis

Ou comment se faire une bonne soupe au parfumg exotiques avec un anrédéem‘ qué find
géném/emenb‘ au compogt, leg fanes dune botte de rad

Ingrédients pour 4 personnes :
Les fanes d'une botte de radis ou a
défaut 120g de méache ou de roquette
un peu fanée.

1 oignon
1c a café de curry
800g d'eau
50g de riz parfumé, thai ou basmati
1 cube de bouillon de volaille
1 belle cuillere de créme
sel et poivre

Commencer par bien laver les fanes dans 2 eaux.

Eplucher et hacher I'oignon (TM : 5sec vit 5)

Faire suer l'oignon et les fanes avec un filet d’huile d’olive (TM 4mn a varoma)
Ajouter 1 ¢ a café de curry et prolonger la cuisson 2 a 3 mn.

Ajouter 800g d'eau, le riz et le cube et cuire 15 a 20mn (TM : a varoma vit 1)
Ajouter 1 belle cuillére de creme et mixer 1Tmn vit 10.

Rectifier I'assaisonnement et servir.
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