
SOUPE DRACULA
Proposé par l’équipe des Vampires et composée de membres

de l’association de quartier du Prieuré et du Potacouzé

Faire Blanchir le chou Kalé dans 2.5 litres d’eau. Reti-
rer les feuilles et ajouter le reste des ingrédients

Faire cuire 10 min à la cocotte. 

Mixer l’ensemble et ajouter 20 cl de crème de coco 
au moment de servir
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• 500 g de betteraves rouges cuites
• 250 g de pommes de terre
• 125 g d’oignons (rouge)
• 2 feuilles de choux kalé
• 2.5 litres d’eau ou fond blanc 

• Curcuma
• Curry
• Muscade
• 1 cube de volaille
• Sel et poivre



UN GRAIN DANS LA SOUPE
Proposé par l’équipe des Pays’Anjou

Léa Picard, François Beneteau, Baptiste Chapdelaine et Delphine Beneteau 

Couper et faire revenir les légumes dans un 
peu d'huile ou de beurre pendant 5 minutes.

Couvrir d'eau et ajouter le poivre. 

Cuire jusqu'à ce que tous les légumes soient 
fondants puis mixer et déguster. 
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• 200g de rutabaga
• 450g de patate douce
• 500g de chou-fleur
• 10 grains de poivre de Sichuan
• 1L d'eau


