Souped'épinards ala menthe et
bruschetta alaricotta

Temps de préparation
30 min a 1h

Difficulteé
Facile



| ngrediénten

1 poireau

1 noisette de beurre

2 pommes de terre

1 | de bouillon de volaille frais
200 grammes d'épinards
sel et poivre

menthe fraiche

1 baguette

huile d'olive

200 grammes de ricotta
2 oignons de printemps
1 citron

Bereidingswijze
Coupez le poireau en finesrondelles, puis cuisez-lesdans|e beurre.

Epluchez les pommes deterre et coupez-les en dés. Ajoutez-lesau poireau. Arrosez de
bouillon de volaille et portez a ébullition.

L aissez mijoter pendant 30 minutes, puisincorporez les épinards. Méangez jusqu'a ce que
lesfeuilles aient fondu, puisretirez du feu.

Versez la préparation dans des bols et terminez en ajoutant des feuilles de menthe.

4_ Mixez la soupe jusgu'a ce qu'elle soit bien lisse et assaisonnez de sel et de poivre.
6 Coupez la baguette de pain en tranches, que vous arrosez d'huile d'olive.

Passez-les souslegril jusqu'a ce qu'elles soient joliment dor ées.



8 . Tartinezlepain dericotta, puisassaisonnez de sel et de poivre.
9 . Pour finir, ajoutez des jeunes oignons éminces et du zeste de citron finement haché.

10 . Servez avec |la soupe.



