Soupe de tomates vertes
qu Cabriole

Plat facile & bon marche

PREPA. ; 30 MIN | CUISSON : 30 MIN | REFRL.: B H

1 5 kg de tomates vertes |
1 tomate jaune | 3 tomates TOUges l

1 pincée de sucre |1 fromage Cabriole |
1 petit bouquet Je ciboulette | Huile d'olive |

1 petit bouquet de cerfeuil | Sel, potvTe
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