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EN BOVILLON DE LEGUMES

2.4 O:.10mn W:15h

e /2 de chou-fleur * Faire bouillir 2 L d’eau avec un bouillon ##..m.z £ BOUILLON
e /4 de brocolis Légumes Knorr puis cuire chaque legume séparément dans le
« 4 gsperges vertes méme bouillo_n environ 3, minutes chacun (vérifier a I'aide d’un
coufeau la cuisson des légumes).
e Cuire ensuite le saumon dans le bouillon 5 minutes a feu doux.
 Avant de servir replonger les légumes avec le poisson dans ce
* 1 bouillon 772z « BOUILLON méme bouillon pour les réchauffer.
Légumes Knorr e Préparer la sauce beurre cifron selon le mode de préparation.
e 1 sauce en sachet Beurre Citron Knorr e Servir dans une assietfe creuse et verser la sauce par-dessus.
* \Jous pouvez décorer |'assiette de feuilles de basilic fraiches.

¢ 400 g de saumon en filet

¢ | poireau
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A S G ST Couperlle plgnc du poireau en rondelles,. et utiliser
les extrémités du chou-fleur et du brocoli.
* Faire bouillir TL d’eau, ajoufer une tablette de court-bouillon
Knorr, et fous ces légumes 6 minufes dans |'equ.
e | brocoli * Couper le saumon en cube et le cuire 10 minutes dans la méme
e 1 poireau eau de cuisson que les légumes, a feu doux et a couvert.
e 1 squce en sachet Beurre Citron Knorr * Préparer Iolsouce beurre C|_’rron selon le mode d’emploi et verser
la sur les legumes et le poisson.

e ] court-bouillon Knorr
e 1 chou-fleur
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COURGETTES § TOMATES CONFITES

8: 4 ®: 5mn i: 10mn

* 3 courgeffes * Couper les courgettes en morceau, les cuire dans 1L d’eau
* Quelques tomates confites avec 1 bouillon 7#aemizz £ BOUILLON Poule Knorr pendant 5 minufes
e 1 bouillon ##semizz £ BOUILLON pour garder leur belle couleur verte.
Poule Knorr * Egouter les courgettes ef conserver le bouillon de cuisson.
* Ensuite mixer les courgeftes et y ajouter quelques louches du bouillon
de cuisson jusqu’a obtenir la consistance souhaitée.
» Déposer quelques tomates confites sur le dessus de la soupe qinsi

que quelques rondelles de courgettes grillées si vous le souhaitez
pour la déco.
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