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Pour 4 personnes :
80q de beurre fermier

.1 carotte
Y boule de céleri rave __Sel, poivre
2 cuillerées

Dans une casserole, faites suer les légumes (oignon, poireau,
carotte, pomme de terre). Coupez en brunoise, dans un beurre
chaud, mais pas coloré, pendant quelques minutes. Mettez les
ailerons de volaille et laissez dorer. Ajoutez le- cel ri ce

en cubes, versez la biere et 'eau. Salez et po1vrez Couv
laissez cuire pendant 1 heure. ‘
Retirez les ailerons de volaille et mixez la s&upe”\ Rajd‘utez
quelques noisettes de beurre, 2 cuillerées de creme fraiche et
mélangez. -
Accompagnements proposés : jambon coupé en petlts d b du
fromage type vieux gouda, créme fraiche, persil haché et des
croditons. e
* 'abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec medérqﬁoh. —
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