Soupe mexicaine aux haricots
noirs et au mais
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Ingrédients

30 ml (2 c. a soupe) d'huile végétale

1 oignon finement haché

2 gousses d'ail finement hachées

500 ml (2 tasses) de bouillon de poulet

250 ml (1 tasse) de tomates en dés égouttées
500 ml (2 tasses) de haricots noirs en conserve, rincés et égouttés
250 ml (1 tasse) de mais en grains

15 ml (1 c. a soupe) de poudre de chili

Sel et poivre moulu, au goit

60 ml (1/4 tasse) de créme sure, pour garnir
250 ml (1 tasse) de cheddar rapé, pour garnir

Coriandre fraiche, hachée, pour garnir

Préparation

Dans une casserole, faire chauffer I'huile a feu moyen et y faire revenir I'oignon et I'ail 3 minutes.

Ajouter le bouillon de poulet, les tomates, les haricots, le mais et la poudre de chili. Réduire le feu a moyen-doux et faire
cuire 20 minutes. Saler et poivrer.

Verser la soupe dans des bols, puis garnir de creme sure, de cheddar et de coriandre. Servir aussitot.



