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SOUPE DE RAVIOLES AU BASILIC FACON SOUPE AU PISTOU /

4 personnes
10 - 15 minutes de
préparation

U 15 - 20 minutes

RaVioles %%

de cuisson
Facile
Ingredients @ Preparation
300 gr de ravioles Faites chauffer lhuile d'olive dans une grande casserole.
basilic

Verser lail, léchalote et les legumes et faites les suer a feu
300 gr de legumes doux sans coloration en mélangeant reguliérement.
aw pour potage surgelés
L Ajouter 1,5 | deau, le galet de bouillon de legumes et les 4
1 cuillere a café dail : Yy ..
galets de fond de volaille. Portez a ebullition.

-
1 cuillere a café ) . , L, . P
-t déchalote Lalssez mlJOteT pendant 15 mn, ecumez si necessaire, verlﬁer

l'assaisonnement en ajoutant le sel et le poivre.
1 cuillere a soupe
d'huile dolive Plongez les 300 g de ravioles au basilic dans le bouillon et

laissez cuire 2 mn (si elles sont surgelées) et 1 mn si elles sont

&h 4 galets de fond de ﬁ-m‘ches_
sh

volaille

_ , Servez dans 4 assiettes a soupe et parsemez de parmesan rape.
1 bouillon de legumes

4 cuilléres a soupe de
parmesan
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