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W aterzool dela mer du Nord
aux asper ges

Temps de préparation
30 min a 1h

Difficulté
Moyenne



Ingrediénten

1 | de bouillon de Iégumes

2 1/2 décilitres de bouillon de poisson

800 grammes de filets de poissons de la mer du nord (par exemple, cabillaud,
églefin, lieu noir, sole, éventuellement surgelés préalablemen)
500 grammes d'asperges blanches

1 poireau

2 carottes

1 tiret de vin blanc (sec)

2 décilitres de creme

sel et poivre

d'aneth

Bereidingswijze

Portez les deux bouillons a ébullition.

Epluchez les asperges et dliminez la base dure et ligneuse. Coupez-les en biseau et faites-les
cuire pendant environ 5 minutes dans e bouillon. Retirez-les du bouillon et r éservez-les.

Coupez le poireau et les carottes en fines lamelles et faites-les cuire dansle bouillon.
Retirez-les du bouillon et réservez-les.

Coupez lesfilets de poisson en mor ceaux et disposez-les dans le bouillon. Réduisez le feu et
laissez mijoter pendant 2 a 3 minutes. Retirez le poisson du bouillon et réservez-le.

Portez a nouveau le bouillon a ébullition et ajoutez la creme. Si vous aimez la soupe épaisse,
liez éventuellement avec un peu de fécule de mais.

Salez et poivrez.



8 . Ajoutez ensuiteleslégumes, les asper ges et le poisson.

Q. Décorez avecI'aneth ciselé.



