
SOUPE A L'OIGNON LENDEMAIN DE REVEILLON
Je termine ma série de recettes de Noël avec la traditionnelle soupe à l'oignon ! D'autres jolies recettes de fêtes suivront tout de même car n'étant pas chez moi pour le réveillon, j'ai peu cuisiné mais conservé mes recettes pour un futur proche...
Voici donc une idée de ma Maman après le réveillon alors que mon frigo était vide et que nous rentrions de notre séjour à Gap.
Excellente idée merci Maman, je l'ai très bien réussie cette fois, merci aussi Françoise Bernard et ses livres sur la Cocotte Minute Seb !

Les photos ne sont pas très réussies mais je vous assure du bon goût de la soupe.
Pour 6 personnes
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 15 minutes
Matériel : un mixeur plongeant, une cocotte-minute
Ingrédients :
- 5 gros oignons pelés et émincés
- une cuillère à soupe de margarine ou de beurre
- 1 cuillère à soupe bombée de maïzena
- 1,5 l de bouillon Kub Or
- 50 g de gruyère râpé
- sel, poivre
- pain grillé
Dans la cocotte faire revenir les oignons dans la margarine. Ajouter alors le bouillon froid et mélanger, poivrer.
Fermer la cocotte et la faire monter en pression. Dès que la soupape chuchote, réduire le feu et laisser cuire 15 minutes sous pression.
Oter la cocotte du feu puis la soupape pour laisser échapper la vapeur. Lorsque celle-ci est sortie, ouvrir la cocotte et mixer la soupe puis ajouter la maïzena diluée au préalable dans un peu d'eau froide.
Remettre quelques instants sur le feu le temps pour la soupe de s'épaissir un peu.
Servir avec des croûtons et du gruyère râpé.
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