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- 40 g de trpioca
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- 200 g de beurre

1 | Restaurateura
I On ne présente plus I'Auberge de I'lll, monument de la gastronomie ot

 officie Marc Haeberlin, quatriéme génération de cuisinier.
~ L'Auberge de I'll a reccemment fété ses 45 ans de 3 macarons Michelin,

obtenus en 1967.
L’Aubergedellll- 2, ruede CollongesauMontd'Or-68970lllhaeusem
www.auberge-de-|-ill.com
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( Emincer grossiérement les légumes (poireaux,
oignons, carottes, céleri) et faire revenir le beurre
(50 g).

yA Ajouter ensuite les tomates lavées et coupées en 4,
ainsi gue le concentré de tomates et un peu de sucre.

2 Mouiller le tout avec le fond blanc. Saler et mettre a
cuire.

Dés la premiéere ébullition, ajouter le riz et le tapioca.
Quand les legumes et le riz sont bien cuits, ajouter la
gousse d‘ail préalablement écrasée.

< Mixer le tout et passer le velouté au chinois.
s Ajouter la creme et le beurre, ainsi que les grains

de poivre vert et le persil haché.
Verser dans la soupiére.

Retrouvey d’autres recettes, !g‘\
des conseils de culture pour vos tomates AR

ainsi que Uensemble de nos points de vente sur .
www . la-selection-du-chef.com
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