
$on1o" *u pAbn
Pour 6 personnes : 400 g de Cocos bloncs triés,
300 g de horicofs touges f és, 400 g de horicots verts
plofs, 3 courgettel 2 corol'les, 2 poireoux,
2 tomote' I pomme de terre, 6 belles gousses d'oil,
I gros bosilic, 6 cuillerées à soupe d'huile d'olive,
4 litres d'eou, sel, poivre.
Lover ious les légumes. Eplucher les corottes,
poireoux et les courgettes, Loisser lo pomme de
terre entière. Couper les outres légumes en petits
cubes. Rojouter l'eou, le sel, le poivre, un pois de
horisso ou pimenl "lrès peu" (focultotif) et une
bronche de bosilic,
Foire cuire l0 minutes les horicots rouges et les
cocos, ovont d'ojouter le reste des légumes, loisser
cuire l'ensemble une bonne heure. Retirer du feu,
égoutier les légumes, gorder le bouillon, y ojouter
le bosilic, les gousses d'oil en lomelles, l'huile
d'olive, lo pomme de Ierre, un morceou de
courgette cuite et une cuillerée de horicots en
groins cuits, Mixer ce bouillon pour obtenir une
émulsion très porfumée,
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ll exisle de nombreuses
vorioniet certoines personnes
rojoutenl de lo poitrine
solée ou un fond de jombon.
l0 minules ovont lo fin de lo
cuisson, on peut rojouter des
pôtes.

Remettre le Tout dons lo
mormite, servir oussitôt.
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