Soupe de cresson légère

Préparation : 30 min ; Cuisson : 45 min
Ingrédients :
· 1 belle botte de cresson

· 1 bel oignon

· 20 g de beurre

· 1 grosse cuillerée à soupe bombée de crème fraîche

· 1 l d'eau

· sel, poivre

préparation :

   Epluchez l'oignon, coupez-le grossièrement et faites-le revenir dans le beurre.

   Pendant ce temps, enlevez les tiges du cresson pour ne garder que les feuilles. Lavez-les bien.

   Quand les oignons sont dorés, ajoutez les feuilles de cresson, mélangez bien et recouvrez d' 1 litre d'eau. Quand l'eau bout, ajoutez du gros sel, poivrez. Laissez cuire à petits bouillons pendant 45 min.

  Mixez la soupe, ajoutez la crème fraîche, donnez encore un coup de mixer.

 Si vous voulez une soupe plus épaisse, ajoutez 2 ou 3 pommes de terre coupées en dés.

