La Soupe au Pistou
La Soupa au Pistou

PISTOU

> On peut ajouter dans la soupe 15 minutes avant la fin de la cuisson des petites pates
comme dans lI'arriére-pays.

Soupe

Dans un faitout, faire revenir & feu doux dans I'huile d'olive les oignons émincés, puis les poireaux coupes en
rouelles et les tomates épluchées, epeépinées et écrasees.

Ajouter les autres legumes coupés en petits cubes, le sel & le poivre et recouvrir avec I'eau prealablement
chauffée. Porter & ébullition puis baisser le feu et laisser cuire & découvert a feu doux pendant 1 heure.
Pistou

Dans un mortier, piler tres finement les gousses d'ail puis les feuilles de basilic. Ajouter le fromage répé et
incorporer I'huile d'olive. Délayer éventuellement le pistou avec une louche de bouillon chaud.

Le pistou ne doit jamais cuire. Il doit étre ajouté, hors du feu, dans le plat ou dans les assiettes au moment de
servir.

Remarque:
Si les haricots sont secs, les faire tremper environ deux heures dans de I'eau froide et enlever les peaux.
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