SERVICE ALIMENTAIRE

FAIT POUR SERVIR"

Pour servir : Garnir la soupe d’une cuillérée
de yogourt (1c.as.ou15mL) et
d'échalotes tranchées.

SOUPE AU POULET AU BEURRE ET AU CHOU-FLEUR CUITE AU

Temps Total

MIN.

Difficulté

EASY

Rendements

5

INGREDIENTS

FOUR

Portion

1%2 TASSE OU 355 ML

Huile d'olive 4 cas. 250 mL
Chou-fleur, bouquets 6 tasses 1 L
Mélange épices Tandoor 3 cas. 45 mL
Sel 1 cas. 15 mL
Poivre noir 7 mL
Coriandre, hachée finement 3 cas. 45 mL
Verve® Soupe style Bombay de poulet au beurre, cuire 1 181kg
et réserver 1 4lbsac Sac
Yogourt 1/2 tasse 125 mL
Echalotes, tranchées finement 1 tasse 250 mL

INSTRUCTIONS

Préchauffer le four a 400 °F ou 200 °C

1) Chauffer I'nuile dans une grande casserole a
feu moyen-élevé. Faire revenir le chou-fleur

de 3 a 4 minutes.

2) Ajouter le mélange d'épices tandouries, le sel
et le poivre; cuire a feu doux de 3 a 4 minutes.

3) Ajouter la coriandre et cuire 1 minute,
transférer dans un récipient et réserver.

4) Verser a la louche 12 oz (1 %2 tasse ou 355 mL) de soupe au poulet au beurre dans un
récipient a soupe allant au four.

5) Déposer V2 de tasse (125 mL) de chou-fleur réti sur la soupe.

6) Cuire au four a 400 °F ou 200 °C ou sous le gril jusqu’a ce que le chou-fleur soit
Iégérement carbonisé (mais pas brdlé)
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