Soupe de pites
au poulet et aux épinards

Si tu n'as pas de bouillon poulet maison, je te conseille les cubes de la marque Rapunzel. Poulet ou
légumes, ils ont beaucoup de goiit et peu de sel. Tu trouves cette marque en magasin bio.

Recette pour 8 personnes

1 C a soupe d'huile d'olive

2 oignons émincés

400 g de carottes coupées en dés

150 g de céleri en branche coupé en dés

4 gousses d'ail écrasées

1,5 litres de bouillon de poulet

1 litre d'eau

250 ml de créme fraiche

1 C a café de sel

% C a café de poivre

% C a café de piment d'Espelette (facultatif)

1 C a soupe d'herbes de Provences

200 g de pates (torti)

3 C a soupe de farine

400 g de blancs de poulet cuit et coupé en dés
400 g d'épinards frais coupés en lanic¢res de 1 cm

200 g de ricotta

3 C a soupe de basilic émincé (frais ou surgelé)
¥ C a café de sel

1 pincée de poivre

tomates fraiches coupées en dés

Préparation

Dans une grande cocotte, chauffe I'huile d'olive. Fais sauter les oignons a feu moyen pendant 2
minutes. Ajoute 1'ail, les carottes, le céleri, et laisse cuire 5 minutes en remuant de temps en temps.

Ajoute le bouillon de poulet, les herbes de Provence, le sel, le poivre, le piment d'Espelette. Porte a
¢bullition, et ajoute les pates. Laisse cuire jusqu'a ce que les pates soient al dente.

Ensuite, mélange la farine et la créme. Ajoute a la soupe, et remue bien. Laisse cuire jusqu'a ce que
la farine épaississe la soupe. Ajoute les épinards et le poulet. Eteins le feu, remue et laisse reposer 5
minutes.

Me¢élange la ricotta, le basilic, le sel et le poivre. Sers ta soupe avec une C a soupe de ricotta et des
dés de tomate.
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