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Emile Fournier & Fils

Ingrédiente
* 4 carottes + 1 poireau + 1 petit céleri-rave Saviez-vous que ln coupe de poiccon
o 1cuillére & soupe de beurre est encore plus délicieuse lorsquon y
] . ajoute du tarama norvégien!

¢ 300 g saumon, en morceaux + 300 g filet de cabillaud, en (e tarama norvégien ajoute une belle
morceaux caveur fume'e et regorge du 5éme
T N L goat, [Umami. Cette coupe de poiccon
e 4 cw!le\res\o soupe de Tgromo norvégien FOURNIERFILS convient sutci bien & wn ucage

o % cuillere & café de poivre quotidien quaux fétec.

* 1cuillere & soupe de ciboulette fraiche ou de persil
* 3cuilleres & soupe de farine de blé
¢ 1litre de bouillon de poisson + 30 cl de lait + 20 cl de créme

Mice en oeuvre

o Coupez les carottes, les poireaux et le céleri-rave en laniéres.

* Faites chauffer le beurre dans une casserole. Faire revenir les
carottes, les poireaux et le céleri-rave pendant 3 minutes.

¢ Saupoudrez de farine et remuez plusieurs fois.

* Ajoutez le bouillon de poisson, le lait et la créme, portez &
ébullition et laissez mijoter la soupe 15 minutes.

o Ajoutez le poisson et le tarama norvégien et laissez mijoter la HHH
soupe encore 5 minutes.

» Assaisonnez de poivre et saupoudrez de ciboulette fraiche ou
de persil.
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