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SOUPE AU FROMAGE DU BEEMSTER AVEC TORSADE FEUTLLETEE AU PESTO

_;. INGREDIENTS 10 L

e 1,5|de bouillon de légumes

e 1|decréeme fraiche

e 440 g de Vieux fromage du Beemster
e 100 g de pesto au basilic Premium Bresc
e 75gdefarine

e 65gdebeurre

e 65 gde purée d’ail du Beemster Bresc
e 10 br desalad pea

e 8oignons de printemps, tiges

e 5plaques de pate feuilletée

e sel et poivre

METHODE DE PREPARATLON

’“ Préparer un roux blanc avec la farine et le beurre, déglacer avec le
— bouillon de l[égumes. Ajouter la créme fraiche et la purée d'ail et
@ " laisser mijoter 10 minutes. Ajouter le fromage et remuer jusqu'a
) consistance lisse. Saler et poivrer. Dérouler la pate feuilletée et
\éik“él\kt j‘ badigeonner de pesto, terminer par la deuxiéme plaque de pate
- feuilletée. Laisser reposer la pate feuilletée 1 heure au
) réfrigérateur. Etaler Iégérement, couper des bandes et torsader.
B Cuire au four environ 10 minutes a 180 °C. Verser la soupe dans un
Bresc Purée d'ail bol a soupe, mettre de I'oignon de printemps coupé, poser la
hoIIandaiZgg Beemster torsade de pesto sur le bord du bol et garnir d'un brin de salad pea.
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