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Au menu : la soupe de potiron.
	Les ingrédients

	Les ustensiles

	
	


Découpe les images de la recette et remets les dans l’ordre.
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Entoure le mot potiron.
Remets dans l’ordre les étapes de la recette.

Ajouter du sel et du poivre et mélanger.

Faire fondre du beurre.

Cuire pendant 1 heure.

Ajouter l’eau et le cube bouillon

Laver le persil.

Verser les ingrédients coupés dans la casserole.

Mixer la soupe.

Couper les oignons, carottes et le potiron.

Verser la crème fraiche.

Verser la soupe dans le potiron vidé.

Couper le persil
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Ajouter du sel et du poivre et mélanger.

Faire fondre du beurre.

Cuire pendant une heure.

Ajouter l’eau et le cube bouillon.

Laver le persil.

Le déroulement de la recette

Verser les ingrédients coupés dans la casserole.

Mixer la soupe.

Couper les oignons, carottes et le potiron.

Couper le persil.

Verser la crème fraiche.

Verser la soupe dans le potiron vidé.











Je réalise une soupe de potiron.








