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Ingredients

3 bunches watercress
3 racimos de berros
3 potatoes

3 patatas

3 onions

3 cebollas

2 leeks

2 puerros

800ml stock

800ml de caldo

5 tbsp créme fraiche
75g de creme fraiche

Recipe instruction

Prepare the vegetables by peeling and chopping the potatoes, finely
chopping the onions, leeks and garlic.

Heat a little oil in a pan and add the chopped vegetables, gently
cooking them for about 5 minutes.

Add the vegetable stock to the same pan and turn up the heat until
simmering, adding the watercress after about 10 minutes. Cook
until all the vegetables are soft and easily mashed.

Liquidize the soup either with a hand blender or in a mixer, until
smooth.

If the soup has cooled too much whilst being liquidized, stir in the
creme fraiche and reheat before serving (otherwise serve straight
away). Season to taste.

Prepare las verduras pelando y cortando las patatas y picando
finamente las cebollas, los puerros y el ajo.

Caliente un poco de aceite en una sartén y agregue las verduras
picadas, cocinandolas suavemente durante unos 5 minutos.
Agregue el caldo de verduras a la misma sartén y aumente el fuego
hasta que hierva a fuego lento, agregando el berro después de unos
10 minutos. Cocine hasta que todas las verduras estén blandas y se
muelan facilmente.



Licuar la sopa con una batidora de mano o en un mezclador, hasta
que esté suave.

Si la sopa se ha enfriado demasiado mientras se esta licuando,
agregue la creme fraiche y vuelva a calentarla antes de servirla (de
lo contrario, sirvala de inmediato). Sazone a su gusto.



