Compil de soupes et potages (février 2002)

D'abord je voudrais remercier toutes les personnes qui ont collaboré à la création de cette compil et particulièrement François, sans qui cette compil serait amputée d'une bonne moitié (elle comporte un peu plus de 400 recettes).

En ce qui concerne le contenu :

Les recettes de pot-au-feu et assimilés sont reprises dans cette liste, ainsi que des recettes à la limite du "solide".

Certaines recettes dont les mesures sont libellées en anglosaxon peuvent poser problème, aussi vous trouverez un petit tableau de conversion à la suite de ce texte.

Une table des matières de l'ensemble du contenu se trouve en début de fichier, suivie par une liste des soupes pouvant être consommées froides.

Il va de soi que le contenu n'est pas exhaustif (de goût) et que des recettes postées peuvent avoir échappé à l'alerte vigilance des gourmands collectionneurs. Que ceux qui sont déçus de ne pas retrouver leur recette favorite ne m'en tiennent pas rigueur.

En ce qui concerne la forme :

Cette version est une version "nettoyée", elle est destinées à être publiée avec Word. Pour les personnes qui éprouvent des difficultés à en obtenir une publication convenable, une version en texte simple est disponible par ailleurs.

Par "nettoyée" j'entends la suppression des caractères indésirables, et une mise en page homogène d'une très grande simplicité pour que chacun puisse l'accomoder à sa sauce.

Je ne me suis pas occupée de corriger les fautes de frappe ou de syntaxe (j'estime, d'ailleurs, que certaines tournures donnent toute leur saveur aux recettes).

Elle est rangée par ordre alphabétique et une recette par page.

Avertissement : j'ai changé certains titres (une trentaine) pour qu'ils soient plus homogènes (ôté les articles, changé des "soupes à" en "soupe de" et inversément, aussi il est possible que vous vous trouviez avec la même recette en doublon avec votre collection personnelle.

Voilà, bon rangement et bon appétit !

Dan (djumet@freegates.be)

Principales abréviations utilisées dans Meal-Master, Mastercook.

(extrait de la compil de pâtés de François, qu'il en soit mille fois remercié)

La première abréviation est celle utilisée par Meal-master, la seconde celle utilisée par Mastercook. S'il n'y a qu'une seule abréviation, elle est commune aux 2 logiciels.

MM           MC          Designation                                           Valeur

t                tsp           teaspoon - cuiller à thé                            5 ml

tb              tbsp         tablespoon  - cuiller de table                  15 ml

bn             bn            bunch - bouquet

c               c              Cup - Tasse                                          235 ml   (souvent arrondi à 1/4 l)

pn             pn            pinch - pincée

sm            sm           small - petit

md            med         medium - moyen

lg              lg              large - gros

cn             can           can - boite

pk             pkg           package - paquet

pk             pkt            packet - packet

dr             drop          drop - goutte

                dz              douzaine

d              dash          dash - soupcon, goutte, pointe de couteau

                bunch        bouquet

                sprig          branchette, tige

Toutes les soupes

1Aïgo Boulido

Bisque de crabes verts
2
Bisque de crevettes
3
Bisque de homard
4
Bortsch d'été (aux legumes frais)
5
Bouillabaisse
6
Bouillabaisse borgne
7
Bouillabaisse, une variante
9
Bouillon à l’ail
12
Bouillon d'awara (Guyane)
13
Bouillon de boeuf
15
Bouillon de grenouilles
16
Bouillon de légumes
18
Bouillon de volaille
19
Bourride de monsieur Berot
20
Bréjaude
22
Cabillaud aux grains d'orge en minestrone
23
Calalou
24
Calalou guyannais
26
Caldeirada d'anguilles à la mode d'Aveiro
28
Caldeirada, une variante
29
Caldeirada, version F. Louc
31
Caudière
33
Chakhchoukha
34
Chaudrée au Pineau
35
Chaudrée de poissons
36
Chaudrée du pêcheur
37
Chaudrée fourasine
38
Chiken-broth
40
Chorba
41
Chorba Hamdani
43
Chtchi (soupe froide à l'oseille)
44
Cioppino
45
Cocido maragato
46
Consomme aux cèpes
47
Consommé
48
Consommé au Xérès
49
Consommé aux diablotins
50
Consommé Célestine
51
Consommé Léopold
52
Consommé madrilène
53
Consommé Xavier
54
Cotriade (Variante 1)
55
Cotriade (Variante 2)
56
Cotriade (Variante 3)
57
Cotriade bretonne
58
Courge, soupe dans la bete
59
Courge, soupe hors de la bete
60
Courquinoise
61
Crème à la Du Barry
62
Crème d'asperges
63
Crème d'asperges du Valais
64
Crème d’orties
65
Crème de brocolis
66
Crème de carottes aux piments
67
Crème de champignons “sauvages”
68
Crème de chicons
69
Crème de chou-fleur
70
Crème de chou-fleur safranée
71
Crème de cresson de fontaine
72
Crème de crevettes
73
Crème de lentilles
74
Crème de lentilles au boucané
75
Crème de pois cassés à l'oseille
76
Crème de poivron jaune au piment d'espelette
77
Crème de poivrons
78
Crème de poivrons aux moules
79
Crème de tomate givrée du Valais
80
Crème de tomates
81
Crème de tomates 2
82
Crème froide de courgettes à l’estragon
83
Crème glacée de courgettes
84
Crême de laitue
85
Crème de tomates
86
Crême Dubarry
87
Fondue chinoise de Chantal (Pot au feu du Sseu-Tch'ouan)
88
Fricassée au tourrain
90
Garbure
91
Garbure 2
92
Garbure béarnaise
93
Garbure béarnaise 1
95
Garbure béarnaise 2
97
Garbure bigourdanne
99
Garbure du Bearn
100
Garbure du Pays Toy
101
Gaspacho
102
Gaspacho de Soleil
103
Gaspacho andalou
104
Gaspacho d'avocat au pistou, granité à la tomate grappe
105
Gaspacho d’Illustrcarlos
107
Gaspacho de la Mancha selon Stéphane
109
Gaspacho de Marie-Christine
110
Gazpacho, une info (document)
111
Godaille de la Turballe
112
Goulache (soupe)
113
Goulash (Gulyas) Hongrois
114
Gratinée au Cantal
115
Gratinée au potiron
116
Gratinée aux oignons
117
Gratinée de tante Judith
118
Gratinée des halles
119
Gratinée lyonnaise
120
Gsottus
121
Gulaschsuppe
122
Harira de Fatima
123
Harira marrakchia
124
Histoires de soupe au caillou (document)
125
Kig a farz du pays capiste
126
Kig a farz Leonard
127
Kig a farz parisien
128
Kig ha farz, Pot-au-feu de la Bretagne
129
Lait de noisette au potiron
131
Laksa
132
Maine Clam Chowder
133
Minestrone
134
Minestrone express
135
Minestrone génois
136
Mör Jökai
137
Mulligatawny
138
New England Clam Chowder
139
Olla podrida
140
Ollada
141
Ouillade
142
Panade (La)
143
Pappa al pommodore (1)
144
Pappa con il pommodoro
145
Pâté en pot
146
Petite marmite de grand-mère - A pignata di mammona
148
Philtre d’amour
149
Pho
150
Pho - Soupe vietnamienne
152
Pho de Samantha
154
Pho, variante
155
Porée soupe de poireaux
157
Pot-au-feu
158
Pot-au-feu d’escargots
159
Pot-au-feu de confit de canard
160
Pot-au-feu de saumon et de lotte
161
Pot-au-feu du marché
162
Potage acidulé
163
Potage aigre-doux
164
Potage au Camembert
165
Potage au lait de coco (Tam kha thai)
166
Potage au pourpier
167
Potage aux artichauts
168
Potage aux asperges
169
Potage aux brocolis
170
Potage aux carottes
171
Potage aux feuilles de navets
172
Potage aux herbes de la plaine de France
173
Potage aux légumes et cresson
174
Potage aux oignons bâlois
175
Potage aux topinambours
176
Potage à l'oeuf
177
Potage à l'oseille
178
Potage à la banane
179
Potage bâlois
180
Potage Billi-Bi
181
Potage Bonne-femme
182
Potage Conti
183
Potage Cressonière
184
Potage Crécy
185
Potage cultivateur
186
Potage d'aubergine au curry rouge
187
Potage d’endives
188
Potage de carottes au cumin
189
Potage de courge en puree et au riz (Soupo de Cougordo)
190
Potage de navets au curry
191
Potage de poivrons aux poireaux
192
Potage de saumon-crevettes aux légumes
193
Potage Faubonne
194
Potage fermière
195
Potage froid à la russe
196
Potage Germiny (oseille)
197
Potage glacé au basilic
198
Potage glacé d'asperges
199
Potage glacé de tomates
200
Potage Julienne
201
Potage légumes et fruits
202
Potage Parmentier
203
Potage paysanne
204
Potage piquant aux scampis (Tam Yam Khung)
205
Potage poireau et pommes au sésame
206
Potage purée glacée de petits pois
207
Potage santé
208
Potage St Germain
209
Potage vert
210
Potage Zaccharie (aux carottes et oranges)
211
Potée comtoise
212
Potée Tourbillon
214
Poule au pot Henri IV
215
Poupeton ou poupetoun
217
Queue de boeuf en pot-au-feu
218
Rasam d'Amma
220
Ribollita
221
Sénégalaise
223
Sopa de pollo con elote
224
Soupe anglaise au lièvre
225
Soupe au caillou
226
Soupe au cerfeuil
227
Soupe au chou
228
Soupe au chou 2
229
Soupe au chou portugaise - Caldo verde
230
Soupe au citron à la grecque
231
Soupe au concombre
232
Soupe au cresson
233
Soupe au fromage
234
Soupe au fromage à la gasconne
235
Soupe au fromage de chèvre et roquette
236
Soupe au fromage du Valais
237
Soupe au fromage uranaise (Uri) (Urner Chaessuppae)
238
Soupe au giraumon
239
Soupe au lait de coco
241
Soupe au maïs
242
Soupe au pain et aux oignons gratinée.
243
Soupe au pistou
244
Soupe au pistou 2
246
Soupe au pistou..., une variante
247
Soupe au pistou..., une variante rapide
249
Soupe au pistou...,une variante de Marseille
250
Soupe au plat
252
Soupe au porc et pousses de bambou
253
Soupe au thym - Sopa de ferigola
254
Soupe au tsaplabou
255
Soupe au vin
256
Soupe aux amandes
257
Soupe aux anguilles
258
Soupe aux asperges
259
Soupe aux cèpes
260
Soupe aux châtaignes et aux pommes
261
Soupe aux crevettes - Tom Yam Goong -
262
Soupe aux fanes de radis
264
Soupe aux girolles
265
Soupe aux gourganes du Lac St-Jean
266
Soupe aux lentilles
267
Soupe aux lentilles - Masoor dahl soup
268
Soupe aux lentilles corail et à la coriandre
269
Soupe aux lentilles et croûtons
270
Soupe aux lentilles et légumes
271
Soupe aux lentilles et patates douces
272
Soupe aux lentilles épicée
273
Soupe aux lentilles épicées - Spicy indian dahl
274
Soupe aux lentilles rouges à la turque
275
Soupe aux légumes 2
276
Soupe aux légumes et au curry
277
Soupe aux moules
278
Soupe aux moules 2
279
Soupe aux moules 3
280
Soupe aux moules et aux poireaux
281
Soupe aux okra
282
Soupe aux orties
283
Soupe aux orties 2
284
Soupe aux petites fèves du Québec
285
Soupe aux poireaux et pommes de terre
286
Soupe aux poireaux-haricots
287
Soupe aux pois
288
Soupe aux pois cassés
289
Soupe aux pois cassés 2
290
Soupe aux pois cassés 3
291
Soupe aux raisins
292
Soupe aux tomates rôties et basilic
293
Soupe aux topinambours et noisettes
294
Soupe à congo
295
Soupe à l'ail
297
Soupe à l'ail (Nord - Pas-de-Calais)
298
Soupe à l'ail - Sopas de ajo
299
Soupe à l'ail de Léon
300
Soupe à l'ail de Rocabertí
301
Soupe à l'ail fumé
302
Soupe à l'ail provençale
303
Soupe à l'ail rose de Lautrec (traditionnelle)
304
Soupe à l'anguille de Hambourg
305
Soupe à l'anguille de Hamburg (Version William)
306
Soupe à l'oignon, variante P. Nouaille
307
Soupe à l'os de jambon - Suppa cu u schincu
308
Soupe à l'oseille
309
Soupe à l'oseille 2
310
Soupe à l’oseille de Clarisse
311
Soupe à la bière et aux oignons
312
Soupe à la carcasse d'oie
313
Soupe à la citronnelle et au poulet, Thai
314
Soupe à la mique
315
Soupe à la mode algérienne
316
Soupe à la paysanne
317
Soupe à la roquette
318
Soupe à la tomate du Valais
319
Soupe à la viande et aux betteraves - Barszczyk
320
Soupe cantonaise aux fleurs d'oeuf
321
Soupe corse
322
Soupe créole à 15 Haricots
323
Soupe d'ananas et de lime au gingembre
324
Soupe d'épeautre
325
Soupe d'épeautre du Contadour (La rustique)
326
Soupe d'étrilles
327
Soupe d'oignons aux épices
328
Soupe dalmate
329
Soupe de canard
330
Soupe de carcasse à ma manière
331
Soupe de carottes à l'orange et croûtons à la cannelle
333
Soupe de carottes à la normande
334
Soupe de chataignes
335
Soupe de châtaignes aux saucisses
336
Soupe de coeur de chou-fleur
337
Soupe de concombre au St Maure de Touraine
338
Soupe de courge
339
Soupe de courge 2
340
Soupe de courge et d'igname
341
Soupe de courgette
342
Soupe de courgettes
343
Soupe de courgettes au curry
344
Soupe de crabe à la vanille
345
Soupe de crustacés à la rouille
346
Soupe de Désiré (La)
347
Soupe de fèves - Sopa de favas
348
Soupe de fèves fraîches
349
Soupe de fèves- Sopa de favas a moda da Beira Baixa
350
Soupe de gaudes
351
Soupe de grenouilles
352
Soupe de haricots blancs, serbe
353
Soupe de l'accouchée - Zuppa della puerpera
354
Soupe de lentilles à l'ail et au cumin - Shurit Ads
355
Soupe de lotte a la bretonne
356
Soupe de nos grand-mères
357
Soupe de nouilles au bœuf - Bun Bo Hue
358
Soupe de pain - Zuppa di pane
360
Soupe de panais - Parsnip Soup
361
Soupe de pâtes et lentilles
362
Soupe de petits pois et pommes de terre au curry
363
Soupe de pierre
364
Soupe de pois chiches à l'ail des ours
366
Soupe de poissons
367
Soupe de poissons 2
369
Soupe de poissons de Mme Van Den Bergh
370
Soupe de pommes de terres et artichauts
371
Soupe de potimarron
372
Soupe de potiron
373
Soupe de potiron aux chataignes
374
Soupe de potiron aux haricots frais
375
Soupe de potiron et potimarron
376
Soupe de potiron jaune, épicée
377
Soupe de poulet au curry rouge
378
Soupe de poulet au lait de coco - Gai Tom Kha #1
379
Soupe de poulet thaï
380
Soupe de pourpier à la niçoise
381
Soupe de saumon, Lohikeitto
382
Soupe de tomates à la poële
383
Soupe de tomates rôties
384
Soupe des bergers
385
Soupe des députes
386
Soupe des maraîchers
387
Soupe des moines de Scourmont
388
Soupe du berger - Suppa pastureccia
389
Soupe fraîche de melon vert, au piment et à la vanille
390
Soupe froide à l'avocat (recette express)
391
Soupe froide de concombre
392
Soupe glacée à la tomate
393
Soupe glacée de concombre à la menthe
394
Soupe glacée de pastèque à la menthe - "Délice d'été"
395
Soupe gratinée des causses
396
Soupe gratinée, recette romanaise
397
Soupe mendiée
398
Soupe paysanne au chou
399
Soupe paysanne du Portugal
400
Soupe pékin
401
Soupe pékinoise
402
Soupe sauvage
404
Soupe toscane aux olives
405
Soupe valaisanne
406
Soupe verte à l'ail
407
Soupe z’habitants
408
Soupes et potages, comment les réussir (document)
410
Suquet de peix - Soupe de poissons
412
Tourin
413
Tourin a l'ail, ou tourin blanchi (*)
414
Tourin blanchi à l'oseille
415
Tourin bordelais
416
Tourin bordelais 2
417
Tourin corrézien
418
Tripes en bouillon - Busecca alla ticinese (Trippa in minestra)
419
Tsamtuk, soupe de tsampa et epinards
420
Tsarfion
421
Ttoro
422
Ttoro 2
423
Velours d'endives (recette pour bébé gastronome)
424
Velouté au Maroilles
425
Velouté aux tomates
426
Velouté d'asperges
427
Velouté d'endives
428
Velouté d’endives et crevettes grises
429
Velouté de carottes frais
430
Velouté de champignons sauvages
431
Velouté de chou-fleur "recette pour bébés gastronomes"
432
Velouté de chou-fleur aux petites crevettes
433
Velouté de laitue
434
Velouté de moules safrané
435
Velouté de potiron
436
Velouté de saumon aux amandes
437
Velouté de tomates (variante)
438
Velouté de tomates et d'avocat aux épices
439
Velouté de tomates frais à la coriandre
440
Velouté glacé au fenouil et poivron rouge
441
Velouté glacé à l'avocat coriandé, et tomate pimentée
442
Vichyssoise
443
Vichyssoise (Origines - document)
444
Waterzooi de... poissons
445
Waterzooi de... poissons a la flamande
446
Waterzooi de... poulet (Flandre)
447
Zurek - soupe aigre
449


Les soupes froides

Chtchi (soupe froide à l'oseille)
44

Consommé madrilène
53

Crème de poivrons
78

Crème de tomate givrée du Valais
80

Crème froide de courgettes à l’estragon
83

Crème glacée de courgettes
84

Gaspacho
102

Gaspacho de Soleil
103

Gaspacho andalou
104

Gaspacho d'avocat au pistou, granité à 
la tomate grappe
105

Gaspacho d’Illustrcarlos
107

Gaspacho de la Mancha selon Stéphane
109
Gaspacho de Marie-Christine
110

Potage acidulé
163

Potage à la banane
179

Potage froid à la russe
196

Potage légumes et fruits
202

Potage purée glacée de petits pois
207

Soupe au concombre
232

Soupe de carottes à la normande
334

Soupe de concombre au St Maure de Touraine
338

Soupe de courgette
342

Soupe de courgettes au curry
344

Soupe fraîche de melon vert, au piment et à 
la vanille
390

Soupe froide à l'avocat
391

Soupe froide de concombre
392

Soupe glacée à la tomate
393

Soupe glacée de concombre à la menthe
394

Soupe glacée de pastèque à la menthe
 - "Délice d'été"
395

Velouté de carottes frais
430

Velouté de tomates (variante)
438

Velouté de tomates et d'avocat aux épices
439

Velouté de tomates frais à la coriandre
440

Velouté glacé au fenouil et poivron rouge
441

Velouté glacé à l'avocat coriandé, et tomate 
pimentée
442




Aïgo Boulido

Ingrédients :

1
l
d'eau


10

gousses d'ail


1

branche de thym


1

feuille de laurier


1

bouquet de sauge


1

pincée de sel




poivre du moulin


· c.à soupe d'olives


Les provençaux ne manquent pas d'affirmer les vertus médicinales de leur "eau bouillie": "L'aïgo boulido sauvo la vido" (l'eau bouillie sauve la vie). Cette soupe -des plus anciennes- ouvre traditionnellement le "gros souper" de Noël.

Mettre dans une casserole l'eau, les gousses d'aïl écrasées, les aromates, l'huile d'olive. Assaisonner de sel et de poivre. Faire bouillir un quart d'heure.

En fin de cuisson, enlever les branchettes d'aromates, et servir dans des assiettes dans lesquelles vous pourrez mettre du pain grillé.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Bisque de crabes verts

Origine : France, Bretagne

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1
kg
Crabes verts


1

Oignon


1
sprig
Céleri


1

Poireau


3

Echalottes


50
g
Huile


70
g
Riz


200
ml
Crème fraîche


200
ml
Vin blanc


4

Tomates


100
ml
Cognac


1

Bouquet garni




Sel




Poivre
Du moulin

2
l
Eau


Mixer les crabes crus. Éplucher et tailler les légumes en dés.

Verser l'huile dans une marmite chauffée sur feu vif. Jeter les crabes. Laisser suer 5 min en remuant.

Ajouter les légumes. Laisser suer 5 min. Arroser de cognac. Flamber. Ajouter le vin blanc, les tomates, le riz. Attendre l'ébullition. Mélanger durant 1 min. Verser l'eau, le sel, le bouquet garni et les herbes. Laisser cuire à petits bouillons et à découvert 35 min.

Laisser reposer la soupe 10 min.

Mixer. Filtrer. Ajouter la crème. Faire bouillir de nouveau 5 min. Rectifier l'assaisonnement.

Servir la bisque dans des bols préalablement chauffés.

Notes :

Claire Lejeune, le 27/07/01 :

Des bretons (et pecheurs) m'ont dit qu'ils ne fallait pas abuser des crabes verts dans une soupe (ils ne sont bons qu'a ca, d'ailleurs)


—————


Notes: In Le grand classique de la cuisine bretonne, Jacques Thorel, Editions Ouest France

Mise sous MC : François Leloup, le 26/07/01

Bisque de crevettes

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1
kg
crevettes


4
tbsps
huile d'olive


2
tbsps
cognac


1
kg
arêtes de poisson


1
tbsp
tomate


200
g
mie de pain rassis




Sel




Cayenne




Crème fraîche


Versez trois litres d'eau dans un faitout. Mettez-y les arêtes dès ébullition et laissez cuire pendant 15 mn. Passez le fumet de poisson au tamis.

Mettez l'huile à chauffer dans une cocotte. Faites-y revenir les crevettes en les écrasant un peu à l'aide d'une cuillère en bois. Flambez-les au cognac puis versez le fumet de poisson.Amenez à ébullition et laissez frémir pendant 10 mn.

Délayez la mie de pain avec le concentré de tomate et ajoutez-les dans la bisque. Laissez cuire 2 mn en mélangeant puis mixez la bisque. Passez-la au tamis. Assaisonnez si cela est nécessaire de sel et de poivre de Cayenne.Ajoutez les crevettes décortiquées dans la bisque. Servez bien chaud avec le pot de crème fraîche.


—————


Notes: Recette extraite de Saveurs n° 102 H - Janvier 2001

Mise sous MC : François leloup, le 20/01/01

Suggested Wine:
Chablis

Bisque de homard

Ingrédients :

Pour 10 personnes


600
g
homard


2
dl
huile d'olives


300
g
mirepoix en brunoise


300
g
tomates en cubes


1
g
safran pistils


15
g
paprika doux


2
g
poivre de cayenne


30
g
ail 3 gousses


1
dl
cognac de cuisine


6
dl
vin blanc


20
dl
fumet de poisson


20
g
sel et poivre


5
dl
crème


200
gr
riz américain


30
g
concentré de tomates


Tuer les homards et les faire revenir à feu violent dans l'huile d'olives.

Décortiquer.

Piler toutes les carcasses. Les faire revenir dans l'huile d'olive.

Ajouter la brunoise et le concentré. Griller légèrement.

Flamber cognac.

Ajouter le safran, le paprika, le cayenne, l'ail, la tomate.

Mouiller avec le vin blanc laisser réduire. Ajouter le fumet de poisson.

Assaisonner. Ajouter le riz.

Laisser cuire gentiment.

Pendant ce temps préparer un salpicon de homard.

Passer la bisque en foulant et en pressant fortement.

Remettre à cuire. Crêmer. Laisser réduire à feu doux.

Servir avec la garniture de homard.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Bortsch d'été (aux legumes frais)

Origine : Russie

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

5

Betteraves nouvelles crues


1

carotte


4

pommes de terre


1
lg
courgette


2

tomates


1/3

celeri-rave


1

oignon vert


2/3

verre de creme fraiche




sel




poivre


Couper betteraves et carottes en lamelles, mettre dans une casserole, recouvrir d'eau bouillante et faire cuire une quinzaine de minutes a feu moyen.

Couper les autres legumes, les ajouter dans la casserole, saler, poivrer et faire cuire une vingtaine de minutes a feu moyen.

Servir avec la creme fraiche.


—————


Notes: D'après un post de René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Source : d'apres Sophie-Sarah Kolovatova

Mise sous MC : Francois Leloup, le 29/08/99

Bouillabaisse

Ingrédients :

1 1/2
kg
poissons Voir note (1)

4

tomates


3

oignons


4

gousses d'ail


8

branches de fenouil


1

zeste d'orange




Huile d'olive


1

feuille de laurier




thym




persil




Safran




Sel




Poivre


Notes :

(1) : langouste, rascasse, grondin, vive, roucaou, Saint-Pierre, baudroie, loup, crabes, gambas, congre, merlan,...

Mettre dans le faitout les oignons émincés, l'ail écrasé, les tomates pelées, épépinées et concassées, le fenouil, le thym, le laurier et l'écorce d'orange.

Rajouter les poissons fermes et un demi-verre d'huile d'olive. Verser de l'eau bouillante jusqu'à recouvrir l'ensemble. Saler, poivrer et ajouter le safran. Faire bouillir le tout fortement.

Au bout de cinq minutes, rajouter le poisson tendre.

Poursuivre l'ébullition durant cinq minutes supplémentaires, puis retirer du feu. Verser le liquide dans une soupière. Dresser les poissons dans un plat ; les saupoudrer de persil hâché.

Servir avec des coûtons aillés et de la rouille (cf "soupe de poissons").


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Bouillabaisse borgne

Origine : France, Provence

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

2

poireaux bien blancs


1
med
oignon


2
lg
tomates


4

gousses d'ail


2
tbsps
huile d'olive


1

branche de fenouil frais


1

ruban de 7 à 8 cm de zeste d'orange séché


1

dose de safran


500
g
pommes de terre


4

oeufs extra-frais




pain de campagne légèrement rassis à volonté




sel




poivre du moulin


Principalement camarguaise, se préparant aussi dans le Comtat Venaissin, elle a parfois été appelée « la bouillabaisse du pauvre », alors qu'il ne s'agit aucunementd'une soupe de poissons, mais d'une sorte d'aïgo boulido enrichi de légumes et dans lequel on fait pocher des oeufs. Pour que leur pochage soit réussi, il est indispensable que la soupe ne soit encore qu'à peine salée (le sel gêne la coagulation du blanc d'oeufi et que ces oeufs soient absolument extra-frais afin que le blanc reste bien en masse autour du jaune.

Ne garder que 10 cm de vert aux poireaux, les nettoyer, les émincer. Hacher l'oignon. Peler, épépiner les tomates, concasser grossièrement leur chair. Écraser l'ail.

Dans une casserole, de préférence étroite et haute (pour faciliter le pochage ultérieur des oeufs), faire fondre sur feu doux, dans l'huile d'olive, pendant 5 à 6 mn, les poireaux et l'oignon, sans laisser colorer. Ajouter la chair des tomates, le fenouil et le zeste d'orange. Mouiller avec 2 litres d'eau chaude. Augmenter le feu à moyen, porter à ébul lition. Ajouter le safran et très peu de sel. Introduire les pommes de terre coupées en rondelles d'environ 2 mm d'épaisseur, laisser cuire 20 mn.

Pendant ce temps, couper de fines lamelles de pain dans la soupière.

Lorsque les pommes de terre sont cuites, prélever tous les légumes avec l'écumoire, en éliminant le fenouil et le zeste d'orange. Les mettre dans un plat tenu au chaud. Laisser le bouillon sur le feu, à frémissement sans bouillons. Casser les oeufs dans une louche que l'on amène aussi près que possible du niveau du liquide pour la renverser d'un coup sec, en notant bien dans quel ordre les oeufs ont été introduits. Leur cuisson demandant de 3 à 4 mn, les retirer avec l'écumoire, dans le même ordre, et les poser sur les pommes de terre (le blanc doit être pris, le jaune doit être resté crémeux, semi-liquide). Rectifier le sel du bouillon, le poivrer, le verser sur le pain.

Présenter à part le plat et le bouillon. Chacun met 1 oeuf dans son assiette et une part de pommes de terre, et verse dessus du bouillon puisé au fond du récipient pour en rapporter du pain.


—————


Notes: D'après le volumeProvence-Alpes-Côte d'Azur de l'Inventaire du patrimoine Culinaire de la France, ISBN 2-226-07871-1

Mise sous MC : François Leloup, le 27/11/99

Bouillabaisse, une variante

Ingrédients :

2

rascasses en fonction de leur taille


500
g
dorade rose ou de pagre


500
g
lotte (baudroie) ou de congre


6

rougets barbet ou des petits grondins


250
g
poissons de roche ou à défaut des rougets grondins


500
g
langoustines


400
g
pommes de terre à chair ferme


1

boîte de tomates pelées


5

gousses d'ail


3

beaux oignons


2
bulb
es de fenouil


2

beaux poireaux


1

bouquet de thym


1

bouquet de persil


1

feuille de laurier


3

dosettes de safran (dosettes de 0
1 g)

1 1/2
tbsps
concentré de tomates


1

verre d'huile d'olive vierge




sel et poivre blanc




-- Pour la rouille :


6

Gousses d'ail


1

Bol de mie de pain rassi


1
tbsp
Concentré de tomates


1/8
l
Huile d'olive


1
sm
Piment rouge


Voici la méthode que je préfère car elle permet de conserver les poissons entiers et présentables:

Consignes générales :

La réalisation proposée ici est pour 5 à 8 personnes. À mon avis, en tenant compte d'une marinade de 4 heures, l'idéal est de commencer le plat de bon matin (cf. chanson connue) pour le déguster le soir. Préparation des ingrédients entre 7h et 8h, marinade jusqu'à midi, cuisson partielle à partir de 12h30. Mise en réserve jusqu'au soir pour les phases finales (c'est meilleur).

Prévoir un très grand plat pour la marinade: imaginez un saladier normal... et bien c'est beaucoup trop petit!

Prévoir une grande marmite, genre couscoussier pour cuire le fond. Prévoir un grand plat, assez plat pour cuire les poissons en pouvant les surveiller séparément.

Faites un effort pour trouver des poissons de la Méditerranée et de toute première fraîcheur.

Si vous trouvez des petits poissons de roche, n'hésitez pas à en utiliser 250 ou 300 grammes pour parfaire le fond, ils vont complètement disparaître à la cuisson mais ils donneront un goût exceptionnel au fond.

Marinade :

Vider et nettoyer les poissons sans enlever les flancs, couper les têtes et les queues (sauf pour les rougets qu'il faut garder entiers) couper les plus gros en morceaux. Ne jetez pas les têtes et queues qui serviront pour le fond.

Eplucher et couper les oignons et les bulbes de fenouil en grosses rondelles (± 1 cm).

Emincer grossièrement les poireaux. Eplucher et écraser les gousses d'ail avec le plat d'un couteau.

Mélanger dans un grand récipient les morceaux de poisson (ainsi que les têtes et les queues), avec les légumes (sauf les pommes de terre), le safran, les herbes , du sel et du poivre. Alterner ces ingrédient puis arroser doucement avec un verre d'huile d'olive pour bien la répartir. Remarque: il faut bien répartir les herbes dans la préparation, elles ne doivent pas être réunies en bouquets. Laisser mariner 4 heures au frais.

Préparation du fond :

Après macération, faire bouillir 3 litres d'eau avec le concentré de tomates.

Séparer les beaux morceaux de poissons et les réserver au frais. Placer le reste, légumes, têtes et queues de poisson, poissons de roche, et les herbes dans une grande marmite. Ajouter les tomates pelées et épépinées. Couvrir et faire suer doucement pendant 15 minutes et remuant souvent, si nécessaire ajouter un peu d'huile d'olive. Remonter à feu vif et verser l'eau bouillante dans la marmite, vous pouvez alors éventuellement ajouter le jus des tomates en boîte. Laisser bouillir sans excès pendant 15 minutes. Rectifier l'assaisonnement. Ajouter les langoustines et laisser frémir 13 minutes de plus.

Préparation de la rouille :

Eplucher 6 gousses d'ail et les placer dans un mortier. Mouiller 1 bol de mie de pain rassie avec un peu de fond de poissons. Piler dans le mortier les gousses d'ail avec la mie de pain pressée et une cuillère à soupe de concentré de tomates. Incorporer peu à peu ∏ verre d'huile d'olive en continuant de travailler au pilon.

Ajouter le petit piment avec précaution (goûtez!), continuer à piler pour bien incorporer.

Délayer pour obtenir la consistance souhaitée avec un peu de fond.

Phases finales :

30 minutes avant de servir. Passer le fond de poisson au chinois en pressant bien pour récupérer les sucs parfumés des légumes et des poissons, réserver les langoustines à part. (Ma femme apprécie que je récupère avant les tranches de fenouil pour les remettre dans le fond à servir).

Eplucher et laver les pommes de terre, les couper en grosses rondelles (environ 1,5 cm), les placer dans une casserole, couvrir avec du fond passé et mettre à feu moyen pour cuire les pommes de terre (j'ajoute perfois une demi dosette de safran pour colorer et parfumer les pommes de terre, l'autre demi dosette peut alors être ajoutée à la rouille). En même temps répartir les morceaux de poisson dans un grand plat allant au feu, les couvrir de fond passé et mettre à cuire à tout petits frémissements. Tous les poissons ne cuisent pas à la même vitesse, quant l'un d'entre eux est cuit le retirer et le réserver dans le four tiède. Réchauffer le fond avec les langoustines.

Service:

Remettre le jus de cuisson des poissons dans le fond et présenter cette soupe très chaude dans une soupière.

Servir les pommes de terre (et éventuellement les morceaux de fenouil) dans un plat creux.

Présenter le poisson et les langoustines dans un grand plat ovale, et la rouille dans une saucière

Accompagner de pain de campagne (éventuellement grillé et frotté d'ail) et d'un très bon rosé.

Le lendemain, émiettez les restes de chair de poisson dans le bouillon, réchauffer et servez avec la rouille et des croutons frits, c'est délicieux.


—————


Notes: Recette partagée par "Paulo.W" <MediaFutur@wanadoo.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 28/11/99

Bouillon à l’ail

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:25

Ingrédients :

1

tête d'ail


2

feuilles de laurier


4

feuilles de sauge


2

clous de girofle


1

brin de thym


4

oeufs extra frais


8

tranches très fines de pain de campagne un peu rassis




Huile d'olive (ou de noix)




Sel




Poivre


Séparer les gousses de la tête d'ail et les peler. Les mettre dans une grande casserole avec le laurier, la sauge, les clous de girofle et le thym. Verser ensuite 1,2 litre d'eau et porter à ébullition. Faire bouillir pendant 10 bonnes minutes. Passer le bouillon pour retirer les aromates qui l'ont parfumé et le remettre dans la casserole. Porter de nouveau à la limite de l'ébullition et y faire glisser les oeufs cassés un par un pour les faire pocher délicatement pendant 5 minutes. Mettre les tranches de pain dans les assiettes creuses et les arroser chacune d'un filet d'huile d'olive ou de noix. Prélever les oeufs pochés avec une cuillere et les mettre dans les assiettes, puis verser doucement le bouillon dessus. Saler, poivrer et servir. On peut, au lieu de faire pocher les oeufs dans le bouillon, lier celui-ci avec des jaunes d'oeufs avant de le verser sur le pain.


—————


Notes: D’après une recette traditionnelle partagée par Myriam <watson4@globetrotter.net>

Mise sous MC : François leloup, Le 24/10/99

Bouillon d'awara (Guyane)

Origine : Guyane

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

2
kg
pate d'awara (jus epais)  fraiche ou en conserve


500
g
jambon cru sale


500
g
lard fume


500
g
boeuf sale en morceaux


500
g
gueule de cochon (groin)


500
g
queues de cochon


1

jambon


125
g
morue salee


2

piments frais entiers


1

chou vert


500
g
concombre longe


500
g
ticoncombres ou massicis -- concombres piquants


1
kg
epinards-pays encore appeles epinards de France


1
lg
poignee d'herbages -- feuilles de siguine ou de tayove


1
kg
aubergines


500
g
haricots verts


500
g
chancres -- petits crabes de mer


500
g
petites crevettes roses -- chevrettes, etetees


1
kg
poisson boucane


1

poulet roti, fricasse -- ou boucane


Cette sorte de soupe plat unique (qui ressemble plus a un ragout en sauce) se mange surtout pendant la periode qui va de Paques a la Pentecote, quand l'awara (palmier epineux qui ne se trouve qu'en Guyane) porte ses fruits. Mais, bien plus qu'une soupe, le bouillon d'awara est une veritable institution, voire "le" plat national. On le mange traditionnellement le dimanche apres la messe, lors de grandes fetes familiales qui ont souvent lieu sur la plage, ou en plein air a la campagne. C'est un plat roboratif car le fruit de l'awara est une graine oleagineuse de couleur orangee et l'on tire de sa pulpe grasse une pate alimentaire huileuse assez riche, mais il ne faut pas oublier que le careme est tres suivi en Guyane et que, pendant toute la semaine sainte, on ne mange souvent que du poisson et des accras de legumes. Enfin, ce plat est mythique car on dit qu'il agit comme un philtre et que toute personne qui le goute aime la Guyane pour toujours... et y revient forcement un jour!

Des la veille, faire tremper toutes les viandes (et a part, la morue) pendant 12 heures au moins, en changeant l'eau le plus souvent possible.

Le lendemain, tres tot le matin si le bouillon est prevu pour le dejeuner (environ 6 heures avant le repas), mettre la pate d'awara (la delayer a peine avec de l'eau chaude si elle est en conserve, mais sans perdre de vue qu'elle doit rester assez epaisse, comme du concentre de tomates dont elle a d'ailleurs un peu la couleur) dans un grand chaudron ou une grande marmite a fond epais. Laisser mijoter 1 heure a tout petit feu.

Egoutter les viandes et les introduire dans la marmite ainsi que les piments entiers avec leurs queues. Laisser mijoter 1 heure.

Pendant ce temps, eplucher, laver et preparer les legumes suivants: chou vert et concombre longe en gros morceaux, massicis coupes en deux, epinards laisses entiers, herbages grossierement ciseles. Les introduire dans la marmite. Poursuivre la cuisson 30 minutes en melangeant tous les ingredients de temps en temps avec une grande cuillere en bois pour que la preparation n'attache pas.

Ajouter les aubergines coupees en morceaux et les haricots verts effiles et casses en deux. Continuer la cuisson 15 minutes. Oter la carapace des chancres et les introduire dans la marmite en meme temps que les crevettes. Poursuivre la cuisson 2 heures en melangeant tres souvent.

Au bout de ce temps, egoutter la morue, l'ajouter a la preparation et faire cuire encore 30 minutes, puis introduire le poisson boucane et poursuivre la cuisson 30 minutes.

Enfin, en dernier lieu, introduire le poulet entier ou en morceaux (fricasse, roti ou boucane), bien melanger et laisser mijoter 5 a 10

minutes. Rectifier l'assaisonnement en fin de cuisson seulement, mais en principe aucune epice n'est necessaire, viandes salees et boucanees suffisant a relever le gout typique de l'awara, qui doit rester predominant.

Verser dans une grande soupiere. Le bouillon d'awara est reussi quand la sauce est bien onctueuse et veloutee. On a coutume de le servir avec du riz.

On peut tres bien preparer le bouillon d'awara la veille car on dit qu'il est encore meilleur lorsqu'il est rechauffe!


—————


Notes: Source : Volume Guyane de l'Inventaire du Patrimoine Culinaire de la France

Recette résumée et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 09/01/00

Bouillon de boeuf

Ingrédients :



Recette de base pour préparer d'autres soupes.


500
g
viande de boeuf dégraissée


1

oignon


1

blanc de poireau


2

carottes


1

navet


1
sprig
cerfeuil


1

branche de céleri


1

clou de girofle


1

gousse d'ail




Sel




Poivre


Hacher finement la viande. La mettre dans un faitout avec 1,25 litre d'eau. Rajouter tous les autres légumes émincés finement. Saler, poivrer. Porter à ébullition tout en remuant régulièrement.

Dès les premiers bouillons, retirer du feu et laisser cuire un quart d'heure de plus. Passer cette préparation au travers d'un torchon afin d'obtenir un bouillon très clair.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Bouillon de grenouilles

Origine : France, Franche-Comté

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

2
dz
Cuisses de grenouilles en brochettes




Lait selon besoin

1
med
Poireau bien blanc
(1) Voir note

1
med
Carotte


1
lg
Navet


1
med
Panais
(2) Voir note

1
med
Oignon passé à la flamme
(3) Voir note



-- Bouquet garni composé de :


1
sm
brindille de thym


1

branche de céleri


2

branches de persil plat


2

gousses d'ail (enfermées dans le bouquet)




Sel fin




Poivre
du moulin

Une spécialité que l'on ne trouve qu'en Franche-Comté, car il ne s'agit réellement que d'un bouillon, non d'un potage ou d'une soupe, à moins de variantes. Sa cuisson, fort délicate, doit être menée lentement et à découvert, afin que le bouillon ne se trouble pas.

Préparation et cuisson :

2 heures avant la confection du bouillon, sortir les cuisses de grenouilles des brochettes, leur couper les doigts si cela n'est pas déjà fait. Les mettre dans un plat creux, les couvrir de lait, les laisser dégorger jusqu'à utilisation.

Egoutter, éponger les cuisses de grenouilles, les mettre dans une casserole, les couvrir de 1,5 litre d'eau. Placer sur feu doux, saler, amener à ébullition douce, en écumant soigneusement. Pendant ce temps, émincer le poireau, la carotte, le navet et le panais. Introduire dans la casserole dès que l'ébullition se produit, en même temps que l'oignon passé à la flamme et le bouquet. Laisser sans couvrir, à bon frémissement sans laisser bouillir, pendant 1 heure et demie, temps nécessaire pour que les sucs
et les parfums des ingrédients se dégagent. Le bouilIon doit alors être limpide, d'un appétissant jaune paille.

Présentation :

Passer au chinois en soupière. Rectifier le sel, ajouter un peu de poivre. Servir tel, très chaud.

Variantes :

1
On peut remettre dans le bouillon la chair des cuisses de grenouilles récupérées dans le chinois et désossées.

2
Velouté de grenouille :

Procéder comme ci-dessus. Délayer les jaunes d'oeufs crème
dans une jatte, avec la crème. Remettre le bouillon passé au chinois sur feu doux, le porter à nouveau à frémissement. Lui incorporer en 
mince filet le contenu de la jatte, sans cesser de remuer, et sans laisser bouillir. Dès que le bouillon épaissit, retirer du feu, rectifier le sel, poivrer. Verser en soupière. Servir très chaud.

(On peut également ajouter la chair des cuisses de grenouilles, comme dans la variante 1.)

Notes :

1. En Franche-Comté, on énumérait rarement cette suite de légumes et aromates destinés aux soupes ou aux fonds de cuisson. L'ensemble s'appelait simplement "la saveur".

2. Le panais est un ancien légume potager, encore appelé pastenade ou pastenague. Il est de retour sur nos marchés, parmi la gamme des légumes oubliés. On en mange la racine, qui ressemble à une carotte qui serait blanchâtre; sa saveur est légèrement sucrée.

3. Nos grands-mères avaient l'habitude de passer à la flamme les oignons qu'elles destinaient aux soupes de toutes natures. Il est nécessaire que l'aromate soit brûlé jusqu'à légère caramélisation, c'est ainsi qu'il donne une belle couleur aux bouillons; il ne faut toutefois pas le laisser noircir, sinon il donne de l'amertume.


—————


Notes: D'après l'Inventaire du Patrimoine Culinaire de la France, Volume Franche-Comté, ISBN 2-226-06740-1

Mise sous MC : François Leloup, le 14/07/99

Bouillon de légumes

Ingrédients :

3

poireaux


3

navets


3

carottes


1/4

de céleri rave


1

branche de céleri


1

oignon piqué d'un clou de girofle


1

gousse d'ail


3
l
eau




Sel




Poivre


Il s’agit d’une recette de base pour préparer d'autres soupes.

Porter l'eau à ébullition. Saler. Ajouter tous les ingrédients, les légumes étant coupés en petits morceaux. Porter à ébullition et laisser cuire une heure.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Bouillon de volaille

Ingrédients :

1

poule


750
g
jarret de veau




- avec os


3
l
eau


3

carottes


2

navets


3

poireaux


1

oignon


1

gousse d'ail




- piqué de :


1

clou de girofle




Sel




Poivre


Il s’agit d’une recette de base pour préparer d'autres soupes.

Mettre dans le faitout la volaille et le jarret. Verser l'eau froide. Porter à ébullition. Ecumer régulièrement.

Saler et poivrer généreusement. Ajouter les légumes coupés en petits morceaux. Couvrir partiellement. Laisser cuire durant 2 heures à moyen feu.

Oter les viandes. Filtrer. Réfrigérer pendant au moins une demie journée. Oter la couche de graisse superficielle.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Bourride de monsieur Berot

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

4

Beaux filets de baudroie




Tetes et queues de poisson


1
l
Eau


2

Poireaux




Persil


1
t
Sel


1
sl
Citron


1
tb
Vinaigre


1

Gousse d'ail


1
tb
Huile d'olive


2
tb
Creme




-----ET EN PLUS-----




Aioli




Pommes de terre nouvelles




-- cuites a l'eau




Croutons frits


Alan Davidson: La bourride est un des grands plats de Provence. Il y a de nombreuses manieres de la presenter, mais sa caracteristique essentielle reste cet aioli qui, ajoute au bouillon de cuisson du poisson, le transforme en une sauce abondante, cremeuse et jaune pale: c'est l'essentiel du plat.

M. Berot, qui fut cuisinier a bord de l'Ile-de-France, paquebot dont la cuisine etait reputee, nous a servi sa propre version de la bourride, a l'Escale, un restaurant agreable et accueillant de Carry-le-Rouet, petite plage a l'ouest de Marseille.

Choisissez un poisson a la chair ferme et blanche: M. Berot utilise la baudroie mais je l'ai fait chez moi avec du saint-pierre, du turbot

et de la barbue. Quel que soit votre choix, il vous faut garder les tetes et les aretes pour le bouillon.

Commencez par faire le bouillon, en mettant dans une casserole les tetes et les queues de poissons dont vous disposez avec l'eau, la moitie des poireaux coupe en petits morceaux, quelques brins de persil, le sel, le citron et le vinaigre.

Laissez bouillir doucement pendant 25 a 30 minutes. Puis passez. (Pendant la cuisson, faites l'aioli).

Ensuite, mettez l'huile d'olive avec le poireau restant, emince, a chauffer dans un plus grand recipient, poelon ou plat metallique peu profond, laissez chauffer, ajoutez un peu d'ail ecrase, deposez-y les filets legerement assaisonnes, couvrez avec le bouillon et laissez bouillir a feu doux pendant 15 a 25 minutes selon l'epaisseur des filets.

Sortez les filets, mettez-les dans un plat prealablement chauffe et maintenez-le au chaud dans un four tiede apres avoir couvert le plat.

Faites reduire le bouillon en le faisant bouillir vivement (il doit reduire des deux tiers). Versez-y la creme en remuant bien et laissez bouillonner quelques secondes.

Adaptez une passoire au-dessus de la grande jatte ou sera l'aioli et versez-y la sauce chaude en tournant vivement pour bien l'amalgamer a l'aioli. Versez cette sauce sur les filets de poisson, saupoudrez de persil et le plat est pret.

Servir avec les pommes de terre nouvelles et les croutons.


—————


Notes: D'après Alan Davidson

Recette résumée et partagée par René Gagnaux sur de.rec.mampf

Mise sous MC : François leloup, le 10/06/00

Bréjaude

Origine : France, Limousin

Ingrédients :

300
g
lard frais avec sa couenne


4

poireaux


2

carottes


2

navets


2

raves


1
lg
chou


4

pommes de terre




sel




poivre




pain de campagne


Faire bouillir en marmite 3 litres d'eau. Y jeter le lard incise largement sur toute sa surface. Couvrir.Laisser bouillir 1 h.

Retirer le lard. Le mettre en terrine avec une poignee de gros sel et l'ecraser, ce qui permettra de le detacher de sa couenne. Bien racler celle-ci.

Remettre en marmite le lard et le morceau de couenne, puis les legumes, carottes, navets et raves d'abord. Ensuite les poireaux, le chou (prealablement blanchi de preference), enfin les pommes de terre. Lorsque celles-ci sont cuites on peut servir la brejaude.

Tailler des tranches de pain de campagne, les disposer dans les assiettes, le bouillon par-dessus, de facon a ce qu'il soit presque entierement bu par le pain. Ajouter les legumes et le lard.

Pour la petite histoire : La couenne du lard devait couronner l'assiette du "maitre" (le patron de la ferme, le chef de famille). On l'appelle le "brejou", d'ou le nom de la soupe

La vraie recette a l'ancienne demande d'accompagner cette soupe avec du pain de seigle.


—————


Notes: Recette partagée par Nadine Bretagnolle <nabreta@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 18/11/2000

Cabillaud aux grains d'orge en minestrone

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:10

Ingrédients :

100
g
de grains d'orge


3

tomates


300
g
filet de cabillaud


1

citron non traité


10

feuilles de basilic émincées


1
tbsp
ciboulette hachée


2
tbsps
huile d'olîve




sel




poivre
du moulin

Faites bouillir 1,5 litre d'eau. Dès l'ébullition, jetez-y l'orge et laissez cuire 1 h à feu très doux.

Lavez le citron, prélevez son zeste et taillez-le en fines lanières. Pelez, épépinez et concassez grossièrement les tomates.

Coupez le filet de cabillaud en petits dés. Faites-les suer dans une grande casserole avec deux cuillerées d'huile, la ciboulette et le zeste du citron. Ajoutez la concassée de tomate, poivrez et faites cuire 10 min à feu doux.

Ajoutez les dés de cabillaud, le basilic et l'orge avec son eau de cuisson. Salez et laissez mijoter pendant 10 min. Servez sans attendre avec du parmesan râpé.


—————


Notes: D’après une recette parue dans Cuisine actuelle, Hors série, été 99

Mise sous MC : François Leloup, le 21/06/99

Calalou

Origine : Martinique

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1

grosse botte d'herbages d'environ 1 kg Voir note (1)

4

oignons-pays ou 4 échalotes nouvelles


2

gousses d'ail


1

petit bouquet de persil plat


12

gombos


250
g
lard de poitrine fumé ou demi-sel


2

cuillerées à soupe d'huile


1

piment pas trop gros


2

branches de thym




sel


2

citrons verts
optionel

Notes :

(1) : On appelle « herbes à calalou » les feuilles de dachine (plante encore appelée « taro ») qui s'apparentent un peu aux épinards et, plus généralement, les « brèdes » ou « herbages » vendus en bottes composées de pousses et de feuilles tendres de diverses plantes (choux caraïbes, gombos, cristophines, etc.).

On peut les remplacer par des épinards, quelques feuilles d'oseille, de romaine, voire des pousses de chou, des fanes de navets et de radis, ou même des orties, mais ce n’est plus un calalou...

C'est une soupe d'herbages très épaisse, servie en garniture. Ce potage, presque aussi épais qu'une bouillie, se cuisine traditionnellement avec le lélé. La recette du calalou serait originaire du Dahomey.

Préparation et cuisson :

Trier, laver et hacher grossièrement les herbages en éliminant les nervures. Peler et hacher les oignons-pays. Peler et piler l'ail. Laver et ciseler le persil. Laver, équeuter et couper les gombos en rondelles. Couper le lard en petits lardons, après l'avoir blanchi s'il est salé.

Faire chauffer l'huile dans une cocotte. Y faire revenir les oignons, l'ail, les lardons et les branches de thym effeuillées pendant 3 à 5 mn.

Ajouter les herbages, les gombos, le persil et le piment non écrasé. Faire suer tous ces légumes 5 mn à couvert, puis mouiller avec 50 cl d'eau bouillante (plus ou moins), bien mélanger et laisser frissonner 15 à 20 mn.

Quand les légumes sont tendres, retirer du feu, ôter le lard et le piment, les réserver, puis brasser fortement avec un gros bâton télé (ou passer à la moulinette) pour rendre le mélange onctueux, les gousses mucilagineuses des gombos assurant un lien gluant.

Porter à nouveau la purée de légumes sur feu très doux (éventuellement, la délayer avec un peu d'eau si elle est trop compacte), réintroduire les lardons et le piment, et faire mijoter 20 mn environ sur feu le plus doux possible (la préparation ne doit surtout pas bouillir), jusqu'à ce qu'elle ait la consistance d'une bouillie épaisse. Saler en fin de cuisson seulement, en fonction du lard.

Présentation :

Verser le calalou dans un plat creux en éliminant le piment. Éventuellement, incorporer encore le jus d'un ou deux citrons verts, bien délayer et servir chaud. Traditionnellement, le calalou se sert avec du riz blanc cuit à la créole et de la chiquetaille de morue. En fait, il s'agit plus d'une garniture que d'une soupe réelle.

Si l'on préfère, on peut faire blanchir les herbages 10 à 15 mn à l'eau bouillante salée avant de les réduire en purée. On peut aussi remplacer le lard par de la viande de porc salée (genre petit salé), comme, par exemple, des queues de cochon ou du jambon, voire un os de jambon encore garni d'un peu de chair.


—————


Notes: In “L’inventaire du patrimoine culinaire de la France, volume Martinique”, ISBN 2-226-08894-6

Mise sous MC : François Leloup, le 28/01/01

Calalou guyannais

Origine : Guyane

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

500
g
d'épinards-pays Voir note (1)

500
g
herbages Voir note (2)

4

oignons-pays (cives ou ciboules)


1
sm
bouquet de persil plat


2
dz
calous jeunes et tendres (variété de gombos


250
g
lard de poitrine fumé ou demi-sel


2
tbsps
huile d'arachide


1

piment frais pas trop gros


2

branches de thym


250
g
petites crevettes rosés (chevrettes) étêtées




sel (facultatif)


C'est une soupe d'herbages très épaisse, servie en garniture. On appelle herbes à calalou » les feuilles de mousambé et de siguine, plantes qui s'apparentent un peu aux épinards, et plus généralement les « brèdes » ou herbages », vendus en bottes composées de pousses et de feuilles tendres de diverses plantes (malangas, gombos, christophines, etc.) Ce potage, presque aussi épais qu'une bouillie, se cuisine traditionnellement avec le bâton lélé.

La recette du calalou aurait été introduite aux Caraïbes par les Noirs originaires du Dahomey.

Notes :

(1) : encore appelés épinards de France

(2) : On peut les remplacer par des “broutes” de chou, des fanes de radis ou de navets, de l'oseille, des orties et toutes sortes de verdures

PRÉPARATION ET CUISSON :

Trier, laver et hacher grossièrement les épinards et les herbages en éliminant les nervures. Peler et hacher les oignons-pays. Laver et ciseler le persil. Laver, équeuter et couper les gombos en rondelles. Couper le lard en petits lardons, après l'avoir blanchi s'il est salé. Faire chauffer l'huile dans une cocotte. Y faire revenir les oignons, les lardons et le thym effeuillé pendant 3 à 5 mn. Ajouter les herbages, les gombos en rondelles, le persil et le piment non écrasé. Faire suer tous ces légumes 5 mn à couvert, puis mouiller avec 50 cl environ d'eau bouillante, bien mélanger et laisser frissonner 20 mn. Quand les légumes sont tendres, retirer la cocotte du feu, ôter le lard et le piment, les réserver, puis brasser fortement avec un gros bâton lélé pour rendre le mélange onctueux, les gousses mucilagineuses des gombos assurant un lien gluant.

Porter à nouveau sur feu très doux (éventuellement, délayer la préparation avec un peu d'eau si elle est trop compacte), réintroduire les lardons et le piment, faire mijoter 10 mn environ sur un feu le plus doux possible( la préparation ne doit surtout pas bouillir ), puis ajouter les crevettes et laisser frémir le tout encore quelques minutes. Saler en fin de cuisson seulement, en fonction du lard.


—————


Notes: Source : l'Inventaire du patrimoine culinaire de la France, Volume «Région Guyane », Albin Michel

Recette partagée par Canelle <orion@canl.nc> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 14/07/2000

Caldeirada d'anguilles à la mode d'Aveiro

Origine : Portugal

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1200
g
Anguille de mer


600
g
Pommes de terre


2
lg
Oignons


5
tbsps
Huile d'olive


1
bunch
Persil


2

Gousses d'ail hachées

1

Feuille de laurier


1
tsp
Gingembre moulu



-- ou Safran


4
tbsps
Vinaigre


100
g
Beurre


Titre original : Caldeirada de Enguias a Moda do Aveiro

Dépouillez l'anguille, ôtez-en la tête et découpez-la en tronçons. Epluchez les pommes de terre et coupez-les en gros morceaux. Epluchez les oignons en découpez-les en rondelles.

Disposez les morceaux d'anguille dans une marmite en terre et recouvez-les des morceaux de pomme de terre et de rondelles d'oignon. Versez un peu d'huile sur chaque couche. Parsemez de persil et d'ail hachés, de laurier et de gingembre, salez et poivrez. Ajoutez le vinaigre, répartissez le beurre sur le dessus, couvrez et enfournez 45 minutes à four moyen.

Variante:

On peut faire une soupe délicieuse avec les restes :

De l'eau, 3 ou 4 tranches de pain rassis, quelques feuilles de menthe fraiche et réchauffez. Servez bien chaud.


—————


Notes: Source : D'après une publication de Marcia Zoladz

Recette partagée par René Gagnaux sur de.rec.mampf

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 21/05/00

Caldeirada, une variante

Origine : Portugal

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

1200
g
filets de julienne bien épais


600
g
calamars


1/4
l
vin blanc sec


1 1/2
kg
pommes de terre


1
kg
tomates


500
g
oignons


4

gousses d'ail


2

poivrons


1

petit piment frais (facultatif)


1

petit bouquet de persil plat


2

feuilles de laurier


6
tbsps
huile d'olive


1
tbsp
paprika doux




Sel & poivre


Salut Jean-Luc et Francois voici une autre recette, mais comme paella est le nom du recipient le nom caldeirada vient aussi du nom de cuvette en latin caldaria pot pour bouillir, en geologie on dit en espagnol caldera et en portuguais caldeira pour denommer un grand cratere de volcan.

Nettoyez les calamars ou les faire nettoyer: arrachez la tête en tirant sur les tentacules. Coupez celles-ci au ras des yeux. Jetez la tête et conservez les tentacules. Ouvrez le corps de haut en bas, retirez la partie glaireuse. Tirez sur l'os transparent (la plume) qui maintient le corps droit et Ôtez-le. Rincez le corps et les tentacules, coupez-les en rondelles.

Rincez les filets de julienne sous l'eau froide et coupez-les en morceaux. Salez les et poivrez-les.

Pelez les oignons et coupez-les en rondelles fines. Pelez l'ail et passez les gousses au presse ail. Ébouillantez les tomates, pelez-les, ouvrez-les en deux, épépinez-les et taillez-les en gros morceaux.

Rincez les poivrons, ôtez le pédoncule, les graines et les filaments blancs. Coupez la chair en lanières de 3 cm environ. Lavez le persil plat et hachez les feuilles. Nettoyez le piment, épépinez-le et émincez le finement.

Faites chauffer l'huile dans un faitout. Mettez-y les oignons à blondir. Ajoutez l'ail, les tomates, les poivrons, le persil haché, les feuilles de laurier et le piment. Mélangez et laissez cuire à feu moyen pendant 15 mn, sans couvrir.

Pendant ce temps, pelez les pommes de terre, lavez-les et coupez-les en rondelles épaisses. Salez-les et poivrez-les.

Ajoutez dans le faitout les calamars, puis déposez le poisson et les pommes de terre en couches alternées, en terminant par une couche de pommes de terre. Saupoudrez du paprika. Arrosez avec le vin blanc et la même quantité d'eau. Couvrez et laissez cuire doucement pendant 40 mn. Servez très chaud.


—————


Notes: Source : "Serge Bocquillon" <serge@alpes-net.fr

Recette partagée par Gladys Dinletir <gladysdinletir@superonline.com> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 01/01/2000

Caldeirada, version F. Louc

Origine : Portugal

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:05

Ingrédients :

2
kg
de poisson à chair ferme - saint-Pierre -- lotte
bar, dorade,



rouget


2
dz
palourdes


750
g
tomates


3

oignons


3

gousses d'ail


500
g
pommes de terre (BF 15)


1

bouquet de persil


2

feuilles de laurier




sel et poivre


1
tsp
piment doux (pimenton)


1

verre d'huile d'olive


4

gros poivrons verts


Ecaillez, videz et coupez les têtes des poissons. Rincez-les rapidement, séchez-les. Coupez-les en tranches (ou mieux, ouvrez-les et prélevez les filets).

Epluchez et coupez les oignons en rondelles fines. Pelez et épépinez les tomates ; coupez-les en morceaux. Epluchez-les pommes de terre ; coupez-les en rondelles épaisses. Retirez les graines des poivrons et coupez-les en

tranches fines. Ciselez le persil. Epluchez et hachez finement l'ail. Lavez les palourdes à plusieurs eaux.

Faire suer les poivrons à couvert dans une sauteuse, dans deux cuillères d' huile d'olive.

Couvrez le fond d'une marmite à fond épais avec la moitié de l'huile d' olive. Etalez une couche d'oignons, tomates, poivrons ; ajoutez une feuille de laurier, persil et ail. Recouvrez d'une couche de pommes de terre puis d' une couche de poissons, la moins fragile en premier. Assaisonnez chaque couche avec sel, poivre, poudre de piment et d'un peu d'huile. Recommencez jusqu'à épuisement des ingrédients, la dernière couche étant celle des poissons les plus fragiles. Couvrez et portez à ébullition au début. Baissez le feu et laisser cuire 15 mn. 5 minutes avant la fin, étalez

les palourdes sur le dessus.

Quand les pommes de terre sont cuites, le plat est prêt. En tout état de cause, le poisson ne nécessite JAMAIS plus de 20 minutes de cuisson.

Servez en plongeant la cuillère dans le fond de la marmite et en remontant vers le haut pour afin de servir plusieurs types de poissons différents.

VARIANTE CATALANE :

LA BULLINADA

Même préparation sans poivron. Les palourdes sont remplacées par des petits crabes et des moules.

Ne pas oublier dans la préparation : 1 pincée de safran, 1 pincée de poivre de Cayenne, et un zeste d'orange (5 cm”).

Au fond de la cocotte, déposer avant toute chose une noix de sagi (c'est du saindoux un peu rance, tu en trouveras dans toutes les boucheries... aux alentours de Perpignan !).

Au moment de servir, tu peux mettre du pain grillé frotté d'ail au fond des assiettes.

Enfin, sers avec un petit blanc de derrière les fagots (Chardonnay).

Pour info, la bullinada se prépare, dans la zone des étangs, avec des anguilles poêlées et sans arêtes.


—————


Notes: Source : Saveurs, amendée par M. Louc

Recette partagée par Florence Louc <florence.louc@libertysurf.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 29/12/99

Caudière

Origine : France, Nord-Pas de Calais

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1 1/2
kg
poissons variés


1200
g
moules - Soit 2 litres


200
g
oignons


3

gousses d'ail


3

branches de persil plat


1

petit bouquet -- (thym et laurier)


1

,2 kg de pommes de terre ne s'écrasant pas à la cuisson (naguère on prenait l'esterling)


2

œufs


20

ci de crème fraîche




Gros sel




Sel fin




Poivre
Du moulin

Son nom vient de « chaudron », le récipient dans lequel elle se préparait autrefois. Elle était la soupe des pêcheurs boulonnais, confectionnée avec des poissons variés selon le bonheur de la pêche (congre, zée forgeron ou doré ou saint-pierre, turbotin, grondin, solette, etc.). À bord on la préparait à l'eau de mer. À terre on l'enrichissait avec des moules, et elle prenait souvent les noms de «soupe du Marquenterre» ou «soupe de Berck».

1) Préparation et cuisson :

Dans un faitout ou une sauteuse, mettre une couche d’oignons finement ciselés. Parsemer l'ail haché avec le persil, ajouter le bouquet et les pommes de terre pelées et coupées en quartiers. Mouiller avec de l'eau à bonne hauteur. Saler légèrement au gros sel et poivrer. Porter à ébullition pendant 20 minutes. Poser tous les poissons nettoyés et tronçonnés sur les pommes de terre (ils doivent être couverts d'eau à hauteur, au besoin ajouter de l'eau bouillante). Laisser 7 à 8 minutes à bon frémissement, sans gros bouillons. Nettoyer les moules, les ouvrir à part, prélever leur chair, la mettre dans la soupière. Lui ajouter le contenu du faitout ou de la sauteuse prélevé avec l'écumoire, en éliminant le bouquet.

Ajouter à l'eau de cuisson l'eau rendue par les moules (la prudence consiste à la goûter et, si elle est trop salée, à n'en mettre qu'une partie). Rectifier l'assaisonnement. Dans une jatte, délayer les jaunes des oeufs avec la crème, en ajoutant peu à peu quelques cuillerées d'eau de cuisson, reverser en mince filet dans le récipient sans cesser de remuer en raclant bien le fond, jusqu'à léger épaississement.

Verser dans la soupière, servir aussitôt.

On peut ajouter un peu de vin blanc à l'eau de cuisson, 25 cl par litre.


—————


Notes: D’après l’Inventaire du patrimoine culinaire de la France, Volume Nord-Pas de Calais, ISBN 2-226-06975-5

Mise sous MC : François Leloup, le 15/04/01

Chakhchoukha

Origine : Tunisie

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

4

Tomates Voir note (1)

2

Oignons


1
sprig
Céleri


4

Pommes de terre


3

Carotte


3

Gousse d'ail


1
bunch
Persil frais


2

Feuilles de laurier


2
tbsps
Huile d'olive


1
pinch
Sel


1
pinch
Poivre


200
g
Pain
Rassis



-- Optionnel :


1
tsp
Ras al hanout Voir note (2)

Soupe de pain rassis tres epaisse qui tient bien au ventre. Si vous la preferez plus liquide n'utilisez que deux pommes de terre.

Apres avoir nettoye vos legumes tronconnez-les. Hachez finement les 2 oignons, l'ail et le bouquet de persil. Dans une marmite versez 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive. Faites revenir le melange de ces trois ingredients a feu pas trop vif. Ajoutez les tomates ecrasees.

Ajoutez le reste des ingredients : 2 litres d'eau, les carottes en rondelles, les pommes de terres en des, les 2 feuilles de laurier, la branche de celeri, le ras al hanoute.

Assaisonnez.

Couvrez et laissez cuire 45 minutes a petit bouillon*. Decoupez votre pain en des et deposez-le au fond de votre soupiere. Versez la soupe bouillante par-dessus le pain et servez tres chaud

Notes :

(1) Si vous ne disposez pas de tomates fraiches vous pouvez utiliser des tomates en boite.

(2) Dans la veritable recette le ras al hanout n'existe pas. Je l'ai incorpore pour une simple raison. J'aime les aromes et l'agreable petit gout que ce melange d'epices apporte.

(3) Personnellement je passe ma soupe au moulin a legume.


—————


Notes: Recette partagée par Illustrcarlos et Mnemosyne <maudsa@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 03/12/2000

Chaudrée au Pineau

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :



-- Poissons avec arêtes :


1600
g
de poissons comprenant petits encornets, anguilles, turbots, sole


4

langoustines


500
g
moules


12
sm
oignons grelots


1

poireau


12

gousses d'ail


100
g
beurre


1/4
l
vin blanc


3
tbsps
Pineau des Charentes


30
g
fumet de poisson




-- Pour la finition :


100
g
crème fraîche




sel




poivre




persil




cerfeuil




ciboulette


150
g
pain de mie pour croûtons


Faire revenir dans le beurre l'ail et les oignons ainsi que le poireau lavé et émincé. Lorsque le mélange est blond, ajouter les encornets coupés en fines rondelles. laisser cuire pendant 3 minutes à feu vif, puis verser le vin blanc, le Pineau et le fumet. Après 5 minutes de cuisson ajouter les différents poisson coupés en filet et les laisser cuire pendant 5 autres minutes. A la dernière minute, ajouter les moules que l'on aura fait ouvrir une par une pour vérifier leur qualité, saler et poivrer. Servir dans un caquelon préchauffé en décorant le dessus avec quelques moules que l'on aura réservées avec les langoustines. On peut, avant de servir, ajouter également une cuillerée de crème fraîche et quelques herbes fines hachées. Les croûtons frits et frottés d'ail seront servis à part.


—————


Notes: D’après une recette partagée par Pascal Ordureau <pascal.ordureau@univ-lr.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 19/06/99

Chaudrée de poissons

Origine : France, Vendée, Saintonge

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:30

Ingrédients :

300
g
Blanc de seiche


300
g
Petites anguilles


300
g
Congre en un seul morceau


300
g
Raiteaux (très petites raies)


300
g
Filets de sole


2

Oignons


2

Echalotes


100
g
Beurre


1/2
l
Muscadet


2
sprigs
Thym


1

Feuille de laurier


1
bunch
Persil




Sel et poivre


Cette soupe de poissons du littoral vendéen et saintongeais connaît d'innombrables variantes qui ont fait de ce plat local une sorte de "bouillabaisse" atlantique renommée.

1. Tailler les blancs de seiche en languettes. Peler et émincer les oignons et les échalotes. Préparer les poissons qui, selon le cas, doivent être étêtés et vidés, écaillés et lavée. Faire fondre la moitié du beurre dans une grande cocotte, ajouter les oignons et les échalotes, ainsi que les blancs de seiche.

2. Mélanger et faire sauter sur feu vif, puis baisser le feu et laisser étuver à couvert pendant 15 minutes. Verser ensuite le vin blanc, ajouter 2 brins de thym et 1 feuille de laurier ainsi que les queues du bouquet de persil. Ajouter 1 litre d'eau bouillante, mélanger et laisser cuire assez doucement pendant 30 minutes.

3. Ajouter alors les petites anguilles tronçonnées et le morceau de congre, saler et poivrer. Faire cuire à gros bouillons de 5 à 6 minutes. Ajouter ensuite les raiteaux et les filets de sole, puis poursuivre la cuisson de 5 à 6 minutes encore. Incorporer alors le reste de beurre par petits morceaux en fouettant, puis ajouter le persil finement ciselé.

Servir la chaudrée dans des assiettes creuses, en proposant éventuellement des petits croûtons aillés en garniture.


—————


Notes: Recette partagée par "Yves.H-M" <Yves.Huot-Marchand@wanadoo.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 12/08/2000

Chaudrée du pêcheur

Nombre de personnes : 8

Temps de préparation et cuisson : 1:10

Ingrédients :



-- Pour le court-bouillon :


2

oignons nouveaux


2

carottes


1

poireau


1

navet.


50
g
de beurre


1/4

de litre de creme fraiche




Safran.




Sel




Poivre de Cayenne


1

bouquet garni




-- Pour la chaudree :


4

maquereaux


1

saint-pierre d'environ 1800 g - (ou 2 plus petits)


1

lieu de 1800 g


8

langoustines.


2
kg
d'un melange de moules-praires-palourdes




Cerfeuil


Une superbe recette de 'Tirel-Guerin' realisee avec les beaux produits de la pêche. Une recette qui vous permettra de varier les poissons selon les arrivages.

Epluchez puis decoupez grossierement les legumes du court-bouillon. Mettez-les dans un faitout et versez 2 litres d'eau. Salez et poivrez. Ajoutez le bouquet garni. Portez a ebullition et laissez mijoter 40 mn.

Pendant ce temps, decoupez les poissons vides et ecailles en tronçons. Nettoyez bien les coquillages. Passez le bouillon. Reversez-le dans une large sauteuse et ajoutez le safran. Plongez les troncons de poisson, les langoustines et les coquillages dans le bouillon et des que le bouillon commence a fremir, retirez les poissons et les coquillages. Disposez-les dans une soupiere ou un plat de service creux et gardez au chaud dans le four.

Prelevez un demi-litre de bouillon et remettez-le sur le feu avec la creme. Portez a ebullition et laissez cuire 5 mn. Ajoutez le beurre tout en fouettant, puis nappez les poissons et les coquillages de sauce. Parsemez de cerfeuil et servez tres chaud. Accompagnez de pommes de terre cuites en robe des champs.

Servez avec un Saumur blanc “Vieilles vignes”


—————


Notes: Source : Saveurs no 82 - Juillet-Aout 98

Mise sous MC : Francois Leloup, le 30/05/99

Chaudrée fourasine

Origine : France, Charente-Maritime

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :



-- Les Poissons :


3

Petites raies Voir note (1)

3

Sèches Voir note (1)

1

Rouget


3

Anguilles de mer


3

Carrelets


3

Soles Voir note (1)



-- Divers :


3

échalotes


20

Gousses d‚ail


1

Bouquet garni


50
g
Beurre Voir note (2)

250
ml
Vin blanc sec




Sel




Poivre


La chaudrée fourasine, la "bouillabaisse" des Charentais. Comme cette dernière préparation, ce plat a été conçu par les pêcheurs pour utiliser les poissons invendus. Il était beaucoup moins "riche" à ses débuts, ne contenant que des poissons peu prisés et donc peu onéreux (à l'exception de la sole, toutefois) et, comme tous ces plats régionaux tels que la bouillabaisse de Marseille, la choucroute alsacienne, le cassoulet toulousain, voire le couscous d'Afrique du nord, la chaudrée s'est "enrichie" au cours des âges en même temps que les gens, les grands chefs y ayant fortement participé. À l'heure actuelle, c'est un plat recherché figurant en bonne place dans la gastronomie de la Charente-Maritime. On la retrouve aux menus des très grands restaurants de la Rochelle. La renommée du "beurre des Charentes" n'est pas usurpée! Aussi les Charentais l'utilisent-ils à haute dose. D'où le "beaucoup de beurre" qui figure à la fin de la recette.

Fouras, qui a donné son nom à cette recette, est une jolie petite station balnéaire de 3500 âmes environ, située à une dizaine de kilomètres de Rochefort-sur-Mer. Elle est dotée de trois plages très spéciales. En effet, à marée basse, la mer se retire de plusieurs kilomètres, découvrant une trè s vaste étendue de vase très fortement iodée. La présence de ce puissant désinfectant qu'est l'iode est très saine, notamment pour les enfants. Enfin, du point de vue historique, c'est sur la plage sud de Fouras que, le 15 juillet 1815, un marin fourasin prit dans ses bras Napoléon Ier pour le porter dans la chaloupe du "Bellerophon", le bateau anglais qui emmena l'Empereur à Sainte-Hélène. Ce brave marin, en effet, n'avait pas voulu que son Empereur se mouillât les bottes. On lit souvent dans les livres d'histoire que ce départ se fit de Rochefort-sur-Mer, mais c'est bien de Fouras que l'Empereur partit vers l'exil pour ne jamais en revenir vivant. Un petit monument dressé sur cette plage sud en fait foi et conserve pour la postérité le nom du marin fourasin. (Pour la petite histoire, sachez que les Fourasins ont pardonné aux Anglais depuis fort longtemps!)

La Chaudrée Fourasine.

Notes:

(1) Seules la sole, la raie et la sèche sont indispensables à la confection de ce plat. Les autres poissons ne sont cités qu'à titre indicatif et peuvent être différents de ceux qui sont indiqués. Cela dé pendra de l'approvisionnement du marché du jour.

(2) Beurre en supplément à prévoir selon le goût de chacun.

Préparation:

Faire fondre les échalotes dans le beurre. Ajouter les sèches coupées en morceaux. Mouiller avec le vin blanc et un peu d'eau. Mettre dans une marmite le bouquet garni, les gousses d'ail grossièrement coupées, les anguilles coupées en tronçons, les carrelets, le rouget et les raies.

Mouiller jusqu'à ce que l'eau les recouvre et faire bouillir à gros bouillon pendant environ 20 min. Ajouter les soles et laisser bouillir pendant encore 15 min. (Nota: il ne faut pas que la chair des poissons se répande dans la marmite).

Assaisonner suivant goût au dernier moment et, hors du feu, incorporer beaucoup de beurre (suivant goût également).

Servir avec des croûtons frits frottés d'ail.


—————


Notes: cuisine-fr, Jean, 4.02.99

Recette partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 18/08/00

Chiken-broth

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

400
g
poulet fermier des landes


20
g
sel et poivre


5
g
sauge


5
g
romarin sec


80
g
carottes en julienne!


60
g
céleris pommes en julienne


80
g
poireaux en julienne


30
g
navets en julienne


12
dl
fond blanc de volaille


200
g
pain toast croûtons


Pocher le poulet dans le fond. Assaisonner, romarin, sauge.

Retirer le poulet, ajouter les juliennes.

Détailler uniquement la chaire du poulet en grosse julienne. Ajouter au potage.

Accompagner de croûtons.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Chorba

Origine : Algérie

Nombre de personnes : 4 à 6

Ingrédients :

500
g
Epaule d'agneau coupée en morceau de 4cm x 4cm


200
g
Tomacoulis


2

Oignons épluchés et émincés


2

Carottes épluchées et émincées en fines rondelles


1

poignée Haricots verts équeutés et coupés en bout de 3-4 cm


6

c.à soupe bombées de petits pois frais ou surgelés (surtout pas en boîte)


2

Gousses d'ail épluchées et écrasées avec l'à-plat d'un couteau


3

Citrons (de préférence non traités) : 1 en jus et 2 coupés en 4


1

c.à café de paprika (1/2 s'il pique vraiment)


1

c.à café de cumin en poudre


1/4

Fenouil (soit environ 50 gr.)


1

Céleri en 3 tronçons de 5 cm


1

Bouquet de coriandre fraîche (la moitié grossièrement ciselée l'autre moitié en branche)


8

c.à soupe de pâtes à potage (par exemple des « langues d'oiseau » ou des «plombs»)




Huile d'Olive




Gros Sel




Poivre




Harissa au détail


1

pincée de cannelle


1. Dans un grand faitout faire blondir les oignons émincés dans de l'huile d'olive 5mn. Puis, ajouter les carottes émincées. Laisser revenir 3-4 mn de plus.

2. Réserver oignons et carottes. Dans le même faitout, faire dorer sur toutes les faces les morceaux de viandes. Puis remettre les oignons et carottes.

3. Ajouter le Tomacoulis, la càc* de Paprika. Laisser épaissir environ 10 mn tout en remuant.

4. Ajouter 2 litres d'eau froide, la coriandre en branche, le 1/4 de fenouil, le céleri, les 2 gousses d'ail écrasées. Ajouter une càcb* de gros sel. Poivrer. Poivrer. Puis ajouter la càc de cumin et la pincée de cannelle.

5. Laisser cuire à légère ébullition à couvert durant 1h30.

6. Ajouter petits pois frais et haricots verts 20 mn avant la fin.

7. A la fin de la cuisson, retirer la coriandre, le fenouil. Eventuellement « défaire » un peu les viande à l'aide d'une fourchette.

8. Ajouter le jus d'un citron et les 8 càs* de pâtes à potages.

9. Laisser cuire encore 5-10 mn en fonction de la cuisson des pâtes.

10. Présenter les quartiers de citrons à part. Le restant de coriandre ciselé aussi. Chacun des convives se servira à sa convenance dans son assiette.

Suggestions :

- Eventuellement présenter un peu d'harissa à part.

- C'est un plat qu'on peu faire la veille jusqu'à l'étape 5 incluse. Refaire bouillir avant de servir. Faire les étapes 6 à 9 au dernier moment.

* càc = cullère à café

càcb = cuillère à café bombée

càs = cuillère à soupe


—————


Notes: Recette partagée par Yann (You) <yf.oudni@laposte.net>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Chorba Hamdani

Origine : Algerie, Alger

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:30

Ingrédients :

1
med
Oignon haché

400
g
Gigot de mouton dégraissé en cubes

3
tbsps
Huile


1
tbsp
Piment doux


1/2
tbsp
Poivre noir du moulin

2
tbsps
Coriandre fraîche (1) hachée

1
tbsp
Coriandre fraîche (2) hachée

1
tbsp
Menthe hachée



Sel


2
tbsps
Concentré de tomates


1

Verre de frick Voir note (1)

2
l
Eau


Note (1) : Le frick est du blé vert concassé. Il se trouve dans toute épicerie maghrébine. Vous pouvez le remplacer par du boulgour ou des petites pâtes style étoiles ou lettres....

Faites revenir sans dorer l'oignon haché. Dès qu'il devient translucide, ajoutez la viande et mélangez. Laissez cuire quelques minutes sans laisser dorer. Ajoutez toutes les épices, à l'exception de la coriandre (2) puis le frick et couvrez d'eau. Mélangez et portez à ébullition.

Laissez mijoter doucement jusqu'à cuisson complète de la viande et consistance désirée. Saupoudrez avec la coriandre (2), mélangez et servez aussitôt.

Se sert en entrée avec des beureks en accompagnement.


—————


Notes: Source : Mme Hamdane à Alger, qui m'avait préparé cette chorba traditionnelle pour l'Aïd 2000

Recette préparée chez moi, notée et mise sous MC : François Leloup, le 25/06/00

Chtchi (soupe froide à l'oseille) EX "Chtchi (soupe froide à l'oseille)" 
Origine : Russie

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

500
g
de feuilles d'oseille ou de petites feuilles d'épinards bien lavées et grossièrement hachées


1

bouquet de cresson haché


1

oignon haché


1

branche de céleri finement hachée


2
l
de bouillon de légumes (facultatif)


1

jus et 1 zeste de citron


2

à 3 c. à soupe de sucre




sel




poivre noir moulu




crème fraîche et brins d'aneth frais pour garnir.


Le Chtchi est un potage russe à l'oseille que l'on sert généralement froid. Il est souvent difficile de se procurer de l'oseille quand on n'en a pas dans son jardin, mais on peut facilement la remplacer par de petites feuilles d'épinards, bien que celles-ci n'aient pas l'acidité des feuilles d'oseille.

Mettre l'oseille ou les épinards, le cresson, l'oignon et le céleri dans une gde marmite; ajouter 2 l de bouillon de légumes ou d'eau. Porter à ébullition, découvrir à moitié et laisser mijoter 20 mns jusqu'à ce que le cresson soit cuit. Laisser refroidir un peu.

Passer la soupe à la moulinette ou au mixeur. Reverser dans la marmite et ajouter le jus et le zeste de citron, le sucre, le sel et le poivre. Verser dans une terrine non métallique et laisser refroidir. Mettre au réfrigérateur au moins 3 à 4 heures avant de servir.

Servir le chtchi dans des assiettes creuses refroidies à l'avance, garnir avec de la crème fraîche et des brins d'aneth.


—————


Notes: Source : Cuisine juive autour du monde -E. Wolf Cohen - éd.Köneman

Postée par et mise sous MC: Danièle Jumet

Cioppino

Origine : USA (d'origine italienne)

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:10

Ingrédients :

450
g
Epinards frais


1
tbsp
Basilic


1
tbsp
Thym


1
tbsp
Romarin


1
tbsp
Sauge


2
tbsps
Marjolaine


4
tbsps
Persil


1

Poivron rouge


2

Gousses d'ail


48

Moules




- ou 24 palourdes


1
lg
Boite de crabe


450
g
Lotte


12
lg
Grosses crevettes


500
g
Tomates en boites


2
tbsps
Concentre de tomates


3
tbsps
Huile d'olive


1/4
l
Vin blanc sec




Sel




Poivre


Populaire en Californie, ce plat d'origine italienne est un parent proche de la bouillabaise. Pour le preparer, utiliser des herbes fraiches.

 1) Laver les epinards. Enlever les tiges et hacher les feuilles. Laver les aromates, les hacher. Laver le poivron, l'epepiner et le hacher. Eplucher et ecraser les gousses d'ail. Melanger le tout et reserver.

 2) Laver les coquillages. Eplucher les crevettes et laver le poisson. Dans une grande marmite, placer en alternance avec une couche d'epinards : d'abord les coquillages, le crabe, le poisson et les crevettes. Achever par une couche d'epinards. Saler chacune des couches.

 3) Melanger tomates, concentre, huile, vin et poivre. Verser le tout dans une marmite.

 4) Couvrir et laisser mijoter pendant 1/2 heure. Ajouter de l'eau si necessaire. Servir dans des assiettes profondes en repartissant poisson et fruits de mer.

 5) Servir avec un Cotes-de-Provence, Tavel rose, Pinot gris d'Alsace...


—————


Notes: D'après une recette parue dans Telepro no 2364 et partagée par Etienne Jaradin le 24/06/99 - Mise sous MC : François leloup, le 24/06/99

Cocido maragato

Origine : Espagne

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :



-- Pour le bouillon :


500
g
gigot d'agneau


1
kg
basse côte de genisse


4

chorizos doux


1

poule


1
kg
pois chiches




-- Pour les légumes :


1
med
choux


1
slice
 Lard gras salé


6

pommes de terre




-- Accompagnement :


6
slices
pain de l'avant veille


Le pays maragato se trouve dans la Province de Léon.

Dans une très grande casserole, en fonte si possible, mettre dans 3 à 4 litres d'eau froide les chorizos, la viande de génisse et le gigot à cuire. Monter en ébullition modérée en écumant souvent. Un bon quart d'heure après y introduire la poule et les pois chiches. Ce derniers auront trempé 24 heures dans de l'eau additionnée d'un cuillerée à café de bicarbonate de soude.

Dans une autre casserole faire cuire le choux et lorsqu'il sera à moitié cuit, le lard blanc salé (déssalé préalablement) et les pommes de terre. Une fois prêts, verser l'eau et ajouter ces éléments au cocido lorsque les pois-chiches seront tendres.

La façon traditionnelle de déguster ce cocido maragato :

En premier plat les viandes, en deuxième les pois-chiches accompagnés du choux et les pommes de terre et pour finir (presque en dessert) un bon bol de soupe dans la quelle on aura jeté qques morceau de pain rassis.


—————


Notes: Source : selon Don Luis Ungo, Valencia

Recette partagée par Pedro luis <pedroluis@urbanet.ch> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 05/06/2000

Consomme aux cèpes

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1800
ml
Fond de Volaille


20
g
Cepes Seches




Sel et Poivre


4
pinches
Cerfeuil Hachee


Mettre le bouillon de volaille dans une casserole adapte et porter a l'ebullition. Cependant, laver les cepes seches dans une passoire avec de l'eau froide. Les mettre avec le bouillon, et quand il commence a bouillir, reduire le feu au minimum et laisser mijoter.

Mijoter sans couvercle a peu pres une heure et demie, jusqu'a ce que le bouillon soit reduit a 1200 ml. Assaisonner soigneusement, et au moment de servir saupoudrer le consomme avec une pincee de de cerfeuil sur chaque assiette.


—————


Notes: Recette partagée par Ian Hoare

Mise sous MC : François leloup, le 20/11/99

Consommé

Nombre de personnes : 40

Ingrédients :

10
l
bouillon de boeuf frais (home made)


2
kg
clarification


Verser la clarifiaction dans une casserole. Couvrir et laisser reposer dans un endroit frais, quelques heures.

Ajouter le bouillon.

Mettre à cuire en remuant avec une spatule à réduction, régulièrement.

Dès la première ébulition, régler le feu pour que cela frémisse.

Cuire 2 heures. Dégraisser soigneusement.

Passer à l'étamine délicatement.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Consommé au Xérès

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

1
lg
Poule En 8 morceaux

2

poireaux


2

carottes


1
sprig
céleri


10
g
Gingembre


1

oignon




- piqué de


2

Clou de girofle


1
tsp
Coriandre (Graines) Concassées

400
ml
vin blanc


4
tbsps
xérès blanc sec


2
tbsps
farine


50
g
beurre




sel




poivre


Coupez les poireaux en deux, les carottes et le céleri en tronçons, Pelez le gingembre.

Dans la cocotte, faites fondre le beurre, Faire revenir sans colorer les morceaux de poule, Versez la farine en pluie, laissez cuire doucement environ 5 minutes. Ajoutez le litre d'eau, le vin, les légumes, le bouquet garni, le gingembre et la coriandre, salez et poivrez, portez à ébullition et laissez cuire au moins 1 heure (Suivant la qualité de votre poule...).

Retirez les morceaux de poule ainsi que les légumes, passez le liquide de cuisson au chinois fin (étamine). Faites le réduire jusqu'au degré de sapidité souhaité.

Emincez la volaille.

Disposez dans chaque assiette un peu de poule, quelques rondelles de carotte et un demi-poireau, Versez dessus un peu de consommé chaud et l cuillère à soupe de xérès, Servez aussitôt.


—————


Notes: Recette partagée par Marie-Christine, Mariechristineth@aol.com sur cuisine-fr@cru.fr

Mise sous MC : François Leloup, le 21/09/01

Consommé aux diablotins

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

- Consommé (voir recette sous ce nom)

- Petites croûte au fromage relevées au paprika et cayenne.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Consommé Célestine

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

- Consommé (voir recette sous ce nom)

Ajouter au consommé une julienne de crêpes aux fines herbes


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Consommé Léopold

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

10
dl
consommé (voir recette sous ce nom)


200
g
laitues romaines chiffonade


1

branche de cerfeuil


Suer la chiffonade de laitue au beurre. Ajouter au consommé avec les pluche

de cerfeuil.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Consommé madrilène EX "Consommé madrilène" 
Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

10
dl
consommé parfumé au céleri


1
dl
madère


1
dl
cognac de cuisine


2
g
poivre de cayenne


300
g
tomates en dés de la pulpe


Ajouter les ingrédients dans le consommé.

Se sert chaud ou froid.

Se prépare classiquement avec un consommé double.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Consommé Xavier

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

10
dl
consommé (voir recette sous ce nom)


3

oeufs battus


10
gr
herbes de provence


Passer les oeufs dans une passoire au dessus du consommé frémissant.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Cotriade (Variante 1)

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 0:50

Ingrédients :

1 1/2
kg
poissons frais divers (merlu, congre, maquereau, petite daurade, sardine)


2

gousses d'ail


2

oignons


3

blancs de poireaux


2

carottes


30
g
de beurre demi-sel breton


1
kg
de pdt bintge


1

branche de céleri




qq feuilles d'oseille


1

verre de muscadet


1

bouquet garni


4

tranches de pain de campagne




sel




poivre du moulin


Eplucher tous les légumes - couper les poireaux et les carottes en tronçons. Emincer les oignons. Faire chauffer le beurre dans un grand faitout et faire étuver les carottes, les poireaux et les oignons sans prendre couleur. Mouiller avec 2,5 l d'eau, porter à ébullition et laisser frémir 10 mn.

Couper en 4 les pdt pelées et les ajouter. Rincer l'oseille et la déposer dans l'eau avec le celeri, le muscadet, le bouquet garni. Saler, poivrer et laisser cuire 15 mn.

Pendant ce temps, écailler, vider et laver les poissons. Couper les plus gros en tronçons.

Ajouter l'ail et les poissons dans le bouillon en commençant par les plus fermes(congre, daurade) et terminer par les plus tendres (merlan, maquereau, mulet, sardine) Cuire 10 à 15 mn.

Déposer les tranches de pain dans la soupière. Verser le bouillon dessus après avoir enlevé le bouquet garni.

Servir le plat de poisson et les pdt accompagnés d'une vinaigrette (sel, poivre, vinaigre ou jus de citron, huile et éventuellement moutarde).


—————


Notes: D’apres un post de Christiane <xne.bezu@wanadoo.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 3/05/99

Cotriade (Variante 2)

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 0:45

Ingrédients :

1
kg
de poissons divers
* see note

4

beaux oignons


500
g
de pommes de terre


3

gousses d'ail




sel poivre




thym laurier




persil


80
g
de beurre




fines tranches de pain rassis


1

verre de vin blanc sec.


Note : plus il entre de poissons meilleure elle est : daurade, mulet, congre, vieille, grondin, lotte, merlu, une tête de gros colin, une tête de congre

Emincez grossièrement les oignons faites-les revenir dans 50 g de beurre. Laissez-les juste blondir. Ajoutez les pommes de terre en rondelles épaisses. Couvrez laissez étuver 5 minutes à feu très doux. Mouillez avec le vin blanc. Ajoutez le thym le laurier persil. Donnez un bouillon mouillez avec 3 litres d'eau bouillante assaisonnez laissez partir à ébullition puis réduisez le feu laissez frémir 20 mn. Jetez alors le poisson coupé en tronçons laissez bouillir. Dans la soupière coupez de fines tranches de pain rassis. Jetez dessus le bouillon bouillant ajoutez le reste du beurre. Servez à part le poisson et les pommes de terre.


—————


Notes: D’apres un post de Pomme <cpdrevar@club-internet.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 04/05/99

Cotriade (Variante 3)

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 0:45

Ingrédients :

3

oignons eminces

3
l
eau


8
lg
pommes de terre


1

bouquet garni


2

gousses d’ail


1 1/2
kg
poissons varies




-- Optionel


250
ml
vin blanc sec


2 1/2
l
fumet de poisson


1
tbsp
creme fraiche


Faites revenir au saindoux 3 oignons émincés mouillez avec 3 litres d'eau assaisonnez et ajoutez 8 grosses pommes de terre pelées et coupées en quartiers, un bouquet garni et 2 gousses d'ail. Laissez cuire de 15 à 20 mn puis ajoutez des poissons vidés nettoyés et coupés en morceaux. Vous pouvez y mettre par exemple 8 morceaux de lotte 1 grondin 8 morceaux de colin ou de congre ou encore 1 daurade et 2 ou 3 maquereaux (en fait ce plat de pêcheurs se fait avec les poissons du jour). Laissez cuire 10 mn. Servez le poisson égoutté et les pommes de terre ensemble avec une vinaigrette aux échalotes. La soupe se mange après. Vous pouvez pour raffiner la recette remplacer l'eau par du fumet de poisson et du vin blanc (muscadet) et lier la soupe avec 1 cuillerée de crème fraîche.


—————


Notes: D’apres un post de Pomme <cpdrevar@club-internet.fr>(source Alexandre Pukall)

Mise sous MC : Francois Leloup, le 04/05/99

Cotriade bretonne

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1
kg
de congre environ


75
g
de beurre sel poivre


2

oignons


500
g
de pommes de terre




thym




laurier




persil


3
dl
d'eau.


Coupez le poisson en morceaux faites-les revenir de tous côtés dans le beurre assaisonnez. Retirez-les et faites fondre à leur place les oignons émincés. Remettez le poisson joignez les pommes de terre pelées et coupées en quatre ajoutez le bouquet garni et mouillez d'eau. Laissez cuire une vingtaine de minutes à couvert jusqu'à ce que les pommes de terre soient cuites. Servez le tout ensemble.


—————


Notes: D’apres un post de Pomme <cpdrevar@club-internet.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 04/05/99

Courge, soupe dans la bete

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1

Courge


8

Carottes  rondelles

2

Poireaux eminces

400
g
Lardons


200
g
Fromage rape

2
dl
Creme




Sel




Poivre




Thym




Rosmarin


1
t
Sucre




-----POUR SERVIR-----




Croutons


Faire revenir carottes, poireaux et lard. Les poser dans la courge prealablement decalotee et debarassee des ses grains et fils. Saupoudrer de fromage, aroser de creme, saler, poivrer, ajouter un peu de thym et de rosmarin, ainsi que le sucre. Replacer le couvercle et enfourner sur la plaque du four pour deux bonnes heures, en priant le ciel pour que la courge ne perce pas. Servir le liquide en creusant la chair avec la louche. Accompagner de croutons.


—————


Notes: D'après un article de David Moginier.

Recette resumée et partagée par Rene Gagnaux

Mise sous MC : François Leloup, le 10/10/99

Courge, soupe hors de la bete

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

150
g
Oignons eminces

100
g
Blancs de poireaux eminces

30
g
Beurre


800
g
Chair de courge en des

1

Couenne de lard


12
dl
Bouillon




Sel




Poivre


3
dl
Creme




Curry




Basilic




-----POUR SERVIR-----




Croutons




Lardons


Faire suer oignons et poireaux dans le beurre, ajouter la chair de courge, ainsi que la couenne de lard. Mouiller avec le bouillon, assaisonner de sel et de poivre et cuire env. 30 minutes.

Oter la couenne et mixer le tout. Remettre sur le feu avec la creme, laisser mijoter une dizaine de minutes en ajoutant du curry (ou du

basilic).

Servir bien chaud avec des croutons et des lardons.

Variante: avec une julienne de poivrons et des moules.


—————


Notes: D'après un article de Etienne Krebs, Clarens.

Recette resumée et partagée par Rene Gagnaux

Mise sous MC : François Leloup, le 10/10/99

Courquinoise

Origine : France, Nord-Pas de Calais

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

6
med
Crabes


1
l
moules




- (environ 600 g)


3

grondins En tronçons

6
sm
Tranches de congre


50
g
Beurre


3
lg
Poireaux bien blancs


3

Echalotes


3/4
l
vin blanc


1

bouquet garni (thym et laurier)


1

dose de safran


150
g
gruyère Râpé



Sel fin




Poivre
Du moulin

D'où vient ce nom ? On écrit parfois « courquignoise », le point d'interrogation demeure. Espérons qu'une grandmère calaisienne saura nous l'expliquer puisque la recette est de la région, préparée à partir de produits de la mer, dont des crabes... (peut-être ceux d'Audreselles, où la foire aux crabes, en mai, a longtemps été un important événement).

Dans une sauteuse large, sur feu doux, mettre le beurre, les blancs seuls des poireaux, finement émincés, et les échalotes ciselées. Couvrir, laisser suer 20 minutes en secouant souvent le récipient.

Laver les crabes. Gratter et laver les moules. Essuyer les grondins, et la peau du congre. Poser le tout dans la sauteuse. Mouiller avec le vin et autant d'eau. Ajouter le bouquet, le safran et quelques tours de moulin à poivre, sans saler à cause des moules. Amener à ébullition. Régler le feu pour ne plus avoir qu'un frémissement, couvrir à nouveau, et laisser cuire 12 minutes. Retirer les crabes, les moules et les poissons. Couper les premiers en deux ou en quatre, éliminer les poches à graviers. Enlever une coquille à chaque moule. Maintenir ces fruits de mer au chaud.

Rectifier l'assaisonnement du fond de cuisson. Le verser dans une soupière allant au four (ou, mieux, dans 4 larges bols individuels). Répartir le gruyère en surface, passer sous la voûte du four allumée, pour gratiner.

Présenter les fruits de mer et poissons à part.


—————


Notes: D’après l’Inventaire du patrimoine culinaire de la France, Volume Nord-Pas de Calais, ISBN 2-226-06975-5

Mise sous MC : François Leloup, le 15/04/01

Crème à la Du Barry

Ingrédients :

1

chou-fleur


2
lg
pommes de terre


1/2
l
bouillon de volaille


1/2
l
lait


80
g
crème fraîche épaisse




Noix de muscade




Persil




Sel




Poivre


Enlever les feuilles du chou-fleur, découper le chou en petits bouquets. Peler les pommes de terre et les couper en dés. Verser le bouillon dans la marmite. Y ajouter les bouquets de chou-fleur et les pommes de terre. Ajouter le lait et porter à ébullition.

Laisser cuire 20 minutes.

Mixer finement afin d'obtenir une mousse. Parsemer de noix de muscade. Incorporer la crème fraîche. Mélanger. Saler, Poivrer. Parsemer de persil finement haché.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Crème d'asperges

Ingrédients :

250
g
asperges


1

pomme de terre


1

oignon


1

carotte


2
l
eau


1/4
l
crème fraîche épaisse


25
g
beurre




Sel




Poivre


Supprimer la base dure des asperges, puis couper les asperges en petits tronçons. Peler et couper en dés la pomme de terre. Emincer l'oignon. Couper en fines tranches la carotte. Cuire tous ces légumes dans l'eau bouillante salée.

Une fois les légumes tendres, les mouliner. Remettre la soupe dans la marmite. Incorporer le beurre, la crème. Saler et poivrer. Laisser mijoter à feu très doux pendant un petit quart d'heure.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Crème d'asperges du Valais

Origine : Suisse, Valais

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

300
g
Asperges




Eau cuisson des asperges


1
tbsp
Beurre


1
tbsp
Farine


100
ml
Crème fraîche




Persil frais Hâché

Faire cuire les asperges bien epluchees dans de l'eau salee (environ 30 minutes).

Faire un roux avec le beurre et la farine. Mouiller avec l'eau de cuisson des asperges, en fouettant bien fort.

Réserver les pointes d'asperge et les émincer. Passer le reste à la moulinette très fine, les incorporer au velouté et ajouter la crème fraîche. Verser le tout dans une soupière et garnir de persil hâché et des pointes d'asperge émincées.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Crème d’orties

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Cette recette vient de ma mére qui m'enmenait enfant dans les champs faire des choses amusantes, dont ramasser les orties pour la soupe du dîner.

Il faut au printemps de préférence lorsque les feuilles sont vert clair, prendre des sacs et des gants, emmener les enfants car on prépare avec eux "la soupe de sorcières".

Les feuilles sont cueillies en quantité équivalente à un sac commun pour 2 ou 3 personnes.Laisser les tiges si elles sont jeunes, sinon les ôter. Laver, à gande eau, enlever limaces et autres occupants. Faire cuire dans 1 litre d'eau avec un bouillon cube, deux grosses pommes de terres coupées en dé, une carotte. Mixer le tou, et pour servir, ajouter de la crème fraiche et du rapé. Les enfants adorent et parfois certains adultes hésitent, pourtant c'est délicieux.


—————


Notes: D’après une recette partagée par yves pelletier <yves.pelletier@wanadoo.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 29/08/99

Crème de brocolis

Ingrédients :

500
g
brocolis


1

carotte


1

blanc de poireau


1/2

branche de céleri


2

échalotes


1/4
l
bouillon de volaille


1/4
l
crème fraîche liquide




Sel




Poivre


Découper le brocoli sous forme de petits bouquets. Les tiges de brocolis, ainsi que les autres légumes, seront quant à elles coupées sous forme de petits dés.

Emincer les échalotes et les faire revenir dans la marmite avec du beurre. Rajouter tous les autres légumes et faire revenir encore deux minutes.

Verser le bouillon et porter à ébullition.

Une fois les légumes cuits, mouliner finement la soupe. Incorporer la crème fraîche. Mélanger. Laisser mijoter à feu très doux durant 5 minutes.

Saler, Poivrer.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Crème de carottes aux piments

Origine : Bon Appétit, Decembre 97, Sacks Café, Anchorage

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1
tbsp
huile d'olive extra vierge


2
med
oignon hachés

3
med
branches de céleri émincées

5
lg
carottes en rondelles

5
med
piments Japalenos épépinés

4
lg
gousses d'ail hâchées

2

verres de riz long grain


1
pn
piment en poudre


1
pn
canelle


2
l
Bouillon de poulet


125
ml
crème fraîche


250
ml
cheddar cheese râpé



des oignons de printemps en rondelles

Faites revenir les oignons 5 mn à l'huile bien chaude. Ajoutez le céleri, les carottes, les piments et l'ail. Faites revenir doucement jusqu'à ce que les carottes soient tendres (ca. 15 mn).

Ajoutez le riz, le piment en poudre et la canelle et laissez mijoter 2 mn.

Ajoutez la moitié du bouillon et portez à ébullition. Réduisez le feu et laissez mijoter doucement, en remuant de temps en temps, jusqu'à cuisson des légumes, soit environ 30 mn.

Passez la soupe au mixer, remettez la dans la casserole, ajoutez le reste du bouillon et la crème fraîche. Portez à ébullition et rectifiez l'assaisonnement en sel et poivre.

Servir dans des bols à soupe et saupoudrez de fromage râpé et d'oignons de printemps.


—————


Notes: Transmis sur de.rec.mampf par Petra Hildebrandt

Trad. François Leloup le 27/03/99

Crème de champignons “sauvages”

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

2

belles echalotes ciselees


2

CaS graisse d'oie


70
gr
de shiitakes seches ( equivaut a 350 gr. frais) ou tout autre champignon "boise"


35
gr
de morilles sechees


300
gr
champignons de couche frais


3/4
l
bon bouillon ( ai utilise du bouillon de canard: epatant!)


1/2
l
creme fleurette




Sel et Poivre du moulin au gout.


Et un potage-creme de ma fabrication: chose etrange, je ne trouve PAS de creme de champignons dans mes livres de cuisine. Bizarre, non? En tous cas, celui-ce est excellent, et a eu un tres gros succes.

La veille au soir: mettre les shiitakes a tremper.

Le lendemain: essorer les shiitakes, bien presser pour enlever le maximum d'eau. ( L'eau de trempage peut etre reutilisee, apres filtrage soigneux). Equeuter, couper les chapeaux en lanieres.

Faire tremper les morilles 10 min. dans un peu de bouillon ou de creme.Presser pour retirer le liquide, couper en petits morceaux.

Nettoyer, detailler les champignons frais.

Faire fondre la graisse dans une marmite non-reactive, ajouter l'echalotes et les champignons, couvrir, faire suer 5 min. a grand feu; ajouter le bouillon, faire mijoter 4o min. ( il faut que les champignons soient absolument cuits).

Mixer , remettre sur le feu, ajouter la creme, saler et poivrer au gout.

Servir.


—————


Notes:
Recette de et partagée par "claudine  cowen" <claudine@rlc.net>

Mise sous MC: Danièle Jumet.

Crème de chicons

Ingrédients :

4

chicons


3

blancs de poireaux


3

pommes de terre




beurre


1/4
l
de lait


15
cl
crème épaisse




sel poivre


Faire fondre les chicons émincés sans les trognons et les blancs de poireaux

en tronçons dans du beurre pour qu'ils prennent couleur.

Ajouter les pdt en rondelles.

Verser 2l d'eau bouillante; saler, poivrer et laisser cuire env.3/4 d'heure.

Mixer les légumes, ajouter le lait bouillant et la crème.

Rectifier l'assaisonnement.

Servir avec du pain grillé et du Maredsous.

(Fromage Belge, Genre EDAM ou PORT-SALUT, mais en plus goûteux).

On peut l'accompagner d'un Côtes-du-ventoux ou un blanc légèrement liquoreux,

comme un Jurançon moelleux.

Commentaire de Papy Pierre: La déguster avec des petits cubes de mimolette vieille,

et des petits croûtons grillés.


—————


Notes: Recette partagée par Monik <monik@tvd.be>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Crème de chou-fleur

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1

chou-fleur


50
cl
crème liquide


1
l
lait


1

branche d'aneth




sel poivre


Séparer le chou-fleur en fleurettes, les laver puis les mettre dans un faitout avec la crème liquide et le lait compléter d'eau à hauteur des ingrédients, saler, poivrer. Porter à ébullition, saler et poivrer. Laisser cuire 20 mn puis mixer et servir saupoudré d'aneth.


—————


Notes: Recette partagée par "lulu bergeotte" - bergeotte@hotmail.com

Mise sous MC: Danièle Jumet

Crème de chou-fleur safranée

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

500
g
chou-fleur


75
cl
lait entier


60
g
beurre


2

gousses d'ail


1

petit bouquet de cerfeuil


1

pincée de muscade


1

pincée de safran




sel poivre.


Blanchissez les bouquets de chou-fleur 5 mn dans une casserole d'eau bouillante, jetez l'eau, rafraîchissez le chou-fleur, égouttez-le. Portez le lait à ébullition et plongez-y les bouquets de chou-fleur et les gousses d'ail pelées. Cuisez le tout, doucement, à couvert, pendant 45 mn. Mixez pour avoir une crème onctueuse, reversez dans la casserole, ajoutez beurre, muscade et safran. Cuisez cette crème à découvert 5 mn. Versez la dans une soupière chaude, salez, poivrez, servez aussitôt. Vous pouvez servir avec des petits croûtons frits. Si vous n'aimez pas le safran, mettez du curry.


—————


Notes: Recette partagée par "lulu bergeotte" - bergeotte@hotmail.com

Mise sous MC: Danièle Jumet

Crème de cresson de fontaine

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

400
g
de feuille de cresson de fontaine.


1

oignon.


3

pommes de terre.


1
l
de bouillon de poulet.


2

noix de beurre allégé.


1

feuille de laurier.


1

c.à soupe d'huile de tournesol.




Noix de muscade râpée.


10
cl
de crème fraîche 30%. ( facultative)




Sel poivre du moulin.


Lavez votre cresson à l'eau froide vinaigrée.

Pelez et coupez en rondelles l'oignon et faites-le revenir dans une

cuillère à soupe d'huile.

Dans une marmite mettez les pommes de terre coupées en quatre, le

cresson, l'oignon, le beurre allégé, le laurier et le bouillon de

poulet.

Assaisonnez.

Laissez montez le bouillon, couvrez, réduisez le feu et laissez cuire

une vingtaine de minutes.

Au terme de la cuisson ôtez la feuille de laurier et passez votre potage

au moulin à légume.

Remettez votre potage dans la marmite et faites le chauffer doucement

sans bouillir.

Incorporez la crème et la noix de muscade râpée.

Remuez, servez et décorez chaque assiette de 3 feuilles de cresson.


—————


Notes: Recette partagée par Illustrcarlos et Mnemosyne <maudsa@club-internet.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Crème de crevettes

Origine : Christi Calvert Brogan, rec.food.cooking

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

3
tbsps
beurre


1
med
oignon hâché

1
med
pomme de terre coupée en dés

1
kg
crevettes décortiquées


250
gr
crème fraîche


1

feuille de laurier


1
tbsp
persil frisé ciselé ciselé

2
med
carottes en rondelles

1

branche de célerien rondelles

1
tbsp
worcestershire sauce


250
ml
vin blanc sec


1

branchette de thym


250
ml
d'eau




tabasco sauce selon gout



sel et poivre selon gout

Dans une sauteuse, faites revenir dans un peu de beurre l'oignon, les carottes, le céleri et la pomme de terre. L'oignon doit devenir transparent. Ajoutez le vin blanc, l'eau, la crème fraîche, le thym, le laurier. Réservez un grosse poignée de crevettes et ajoutez le restant à la soupe.

Réduisez le feu, posez le couvercle et laissez mijoter doucement pendant environ 20 min.

Pendant ce temps, coupez les crevettes réservées en petits morceaux.

A la fin de la cuisson, passez votre soupe au mixeur pour obtenir une crème bien lisse. Remettez la dans votre casserole, rectifiez l'assaisonnement avec sel, poivre, tabasco et worcestershire sauce. Ajoutez les morceaux de crevette et laissez frissonner environ 5 min.

Saupoudrez de persil hâché avant de servir.


—————


Notes: Trad. François Leloup, le 28/03/99

Crème de lentilles

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :



Préparation 20 mn




Cuisson 35 à 50 mn


120
g
de lentilles corail ou de lentilles vertes du Puy.


1

c.à soupe d'huile de toumesol


1

oignon moyen.1 gousse d'ail


1

grosse pincée de cumin en poudre




poivron rouge


1
cube
de bouillon de poule dégraissé


1

c.a soupe de conontré de tomates


2

c.à soupe de flocons d'avoine




poivre sel


Trier les lentilles si nécessaire et les faire tremper 1 h si elles sont très sèches.

Les cuire dans deux fois leur volume d'eau salée (les temps de cuisson varient de 20 min à 45 min selon la variété).

Les égoutter.

Chauffer l'huile dans une poêle

Faire revenir 5mn à feu doux l'ail et l'oignon hachés, le poivron en dés et le cumin.

Préparer l l de bouillon avec 11 d'eau et le cube.

Ajouter les lentilles et les léqumes poêlés.

Porter à ébullition.

Poivrer et saler si besoin.

Ajouter les flocons d'avoine et le concentré de tomates.

Laisser bouillir à petit feu 5 à 10 min.

Mixer et répartir dans quatre assiettes.

N.B: Parsemer la surlace de petits dés de pain complet grillé ou de dés de

pomme acidulée.


—————


Notes: Recette partagée par J.Paul Mutin

Mise sous MC: Danièle Jumet

Crème de lentilles au boucané

Origine : La Réunion

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:45

Ingrédients :

300
g
Grains (humides)


2

Gousses d'ail


1
pc
Un cm de gingembre


3
sm
echalottes ou oignons rouges


1
lg
branche de thym


2
tsps
sel


2
tbsps
huile d'olive


3

Feuilles quatre-epices


100
g
Boucané maigre - (sinon lard maigre fumé ou petit salé)


Préparation

Procéder d'abord comme pour cuire les lentilles à la créole (post de la semaine passée). Faire cuire les grains dans l'eau (couvrir de plus de 4 cm d'eau) sans sel quand a point , ne pas jetter l'eau piler : ail, gingembre et sel hacher menu les echalottes dans une poelle, faire revenir dans l'huile tres chaude les echalottes , puis ajouter le broyat attention de ne pas bruler l'ail ajouter le thym mouiller d'une louche de pois et d'un verre d'eau amner à ebulition ajouter le tout aux lentilles deja cuites reprendre la cuisson jusqu'a epaississement cremeux du jus de cuisson. (ca ecume au milieu de la casserole)

a part :

faire rissoler selon vos gouts (jusque frits) le boucané maigre dans une poelle, reserver au chaud eventuellement mouiller d'un chouia de vinaigre de vin

ensuite :

ajouter deux verres d'eau, ajuster l'assaisonement (sel) laisser reprendre l'ebulition ajouter 2 dl de creme fraiche passer la preparation au mixer apres avoir retiré les feuilles et les brins de thym

ajouter le boucané au moment de servir.


—————


Notes: Recette partagée par Bernard Boden <docteur.boden@guetali.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 02/01/2000

Crème de pois cassés à l'oseille

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :



Trempage 12 H


250
g
de pois cassés


1

botte d'oseille


1

tranche de jambon de pays assez épaisse


1

oignon




clous de girofle


2

gousses d'ail


1

bouquet garni


15
cl
de crème fraîche


2

c.à soupe d'huile




sel poivre


La veille faire tremper les pois cassés dans de l'eau froide

Le jour suivant, égoutter les pois et les mettre dans une grande casserole avec les gousses d'ail épluchées et entières, le bouquet garni, l'oignon piqué de clous de girofle. Couvrir d'eau et laisser cuire à petit feu pendant 2 heures.

Oter le bouquet garni et passer au mixer. Remettre à feu très doux, ajouter la crème fraîche, poivrer et saler.

Emincer la tranche de jambon en dés, et la réchauffer légèrement dans un peu

d'huile

Laver et nettoyer l'oseille, la faire fondre dans l'huile du jambon. Verser l'oseile, le jambon dans la soupe et servir


—————


Notes: Recette partagée par Myriam <rouxjack@club-internet.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Crème de poivron jaune au piment d'espelette

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

3

poivrons jaunes


1
med
pomme de terre


1
lg
oignons


2

gousses d'ail


125
g
mascarpone


1/2
tsp
gingembre en poudre


1
tbsp
piment d'espelette


3
tbsp
huile d'olive


4
sprigs
thym


1

feuille de laurier


Epluchez et émincez ail et oignon, faites-les revenir à feu doux dans la moitié de l'huile d'olive avec thym et laurier ( Bruno : ils disent 10 min, j'ai attendu que l'oignon soit quasi fondu)

Pendant ce temps, lavez les poivrons, coupez-les en deux, otez les pépins, découpez les en morceaux. Versez dans la casserolle où attendent l'ail et l'oignon et continuez la cuisson 15 min en remuant souvent.

Versez 75 cl d'eau chaude, salez et ajoutez la pomme de terre coupée en morceaux, le gingembre et laissez cuire 20 min à feu doux.

Otez le thym et le laurier, mixez le tout en ajoutant le reste d'huile d'olive et le mascarpone. Goûtez pour vérifier l'assaisonnement, réchauffez et juste avant de servir parsemez de piment d'Espelette.

Nota de Bruno : j'ai passé la soupe au chinois pour enlever les petites peau des poivrons, j'ai quasiment x1,5 les proportions et mis deux fois plus de mascarpone qu'indiqué !


—————


Notes: D’après Cuisine et vins de France

Recette partagée par Bruno BOIVIN <bruno.boivin1@libertysurf.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 01/04/01

Crème de poivrons EX "Crème de poivrons" 
Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1
kg
poivrons doux rouges oranges ou jaunes (4 gros poivrons)


200
g
pommes de terre


1

petite carotte


1

branche de céleri avec ses feuilles


1

oignon frais de 100 g


1

gousse d'ail nouveau


1

feuille de laurier


1
dl
huile d'olive.


Rincer les poivrons et les couper en deux. Eliminer les graines, les filaments blancs et le pédoncule. Les émincer finement. Peler la carotte et la couper en fines rondelles. Peler l'ail et l'oignon et les hacher menu avec la côte de céleri. Peler les pommes de terre, les rincer et les couper en gros cubes.

Faire chauffer la moitié de l'huile dans une sauteuse et y faire blondir carotte, ail, oignon et céleri.

Lorsque le mélange est blond, ajouter les poivrons et mélangez 2 mn.

Ajouter les pommes de terre, la feuille de laurier, sel et poivre, et couvrir juste d'eau. Porter à ébullition, couvrir la sauteuse et laisser cuire 30 mn.

Lorsque la soupe est cuite, la passer au moulin à légumes, grille fine, en éliminant le laurier.

Servir cette soupe chaude ou froide, nappée du reste d'huile d'olive.


—————


Notes: Recette partagée par "JVBRISSET" - jvbrisset@hotmail.com

Mise sous MC: Danièle Jumet

Crème de poivrons aux moules

Origine : France

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 0:50

Ingrédients :

1
kg
moules


2

poivrons rouges


3/4
l
vin blanc sec


50
g
gingembre frais


1200
ml
crème liquide


30
g
beurre


2
pinches
safran


30
g
échalotes


Pelez les échalotes et hâchez-les. Grattez les moules, rincez-les et égouttez-les.

Mettez les échalotes dans un faitout et ajoutez le vin blanc et les moules. Portez à ébullition et laissez cuire jusqu'à ce que les moules s'ouvrent. Egouttez-les et décoquillez-les, gardez-en quelques-unes pour la décoration du plat. Réservez le jus des moules.

Rincez les poivrons et coupez-les en petits morceaux. Pelez le gingembre et hâchez-le. Faites fondre le beurre dans une cocotte et Faites-y blondir les poivrons. Ajoutez la crème, le gingembre et le safran. Laissez cuire jusqu'à ce que les poivrons soient juste tendres, 15 mn environ.

Au bout de ce temps, mixez la préparation. Ajoutez le jus des moules et laissez mijoter encore 15 mn environ, jusqu'à obtention d'une crème veloutée.

Filtrez la crème dans une passoire à grille fine. Répartissez les moules dans 6 assiettes creuses et nappez-les de crème de poivron bouillante. Garnissez de quelques moules en coquille et servez sans attendre.


—————


Notes: D'après une recette de Jean-André Charial, de l'Oustou de Baumanière, qui la réalise avec des coques.

Recette parue dans “Elle à table” N° 12

Mise sous MC : François Leloup, le 17/02/01

Crème de tomate givrée du Valais EX "Crème de tomate givrée du Valais" 
Origine : Suisse

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

500
g
Tomates


1

Oignon


2

Gousses d'ail




Estragon


100
ml
Crème fraîche


1

Yaourt




Sauce Worcester




Assaisonnement


Ecraser les tomates, les passer au mixer avec les ingredients pour en faire une creme onctueuse. Verifier le gout et mettre au froid.

Garnir de ciboulette.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Crème de tomates

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

90
g
carottes hachées


60
g
oignon haché


1

gousse d'ail hachée


60
g
beurre


500
g
tomates pelées


750
ml
bouillon leger




Sel




Poivre




Sucre




Noix de Muscade râpée


200
ml
crème liquide




Persil haché


Elaboration :

Faire suer l'oignon, l'ail et le carotte avec le beurre dans une grande casserole. Couvrir, et les laisser mijoter tres doucement 10 minutes. Ils ne doivent pas se colorer. Couper les tomates en deux ou quatre, et les ajouter à la casserole (avec le jus eventuel d'une boite). Après quelques minutes, goûter afin de décider si la soupe aura besoin de concentré de tomates. L'ajouter si nécessaire. Laisser mijoter une demie heure environ, et le laisser refroidir un peu avant de le passer au mixer. Assaisonner soigneusement et ajouter un peu d'eau ou de bouillon si la soupe vous parait un peu trop épaisse. Juste au moment de servir, porter la crème à l'ébullition et verser dessus la soupe bien bouillante, elle aussi, tout en remuant sans cesse. Ne pas la rechauffer, sinon la crème risque de tourner. Servir tout de suite, saupoudré du persil.


—————


Notes: D’après une recette partagée par Myriam <watson4@globetrotter.net>

Mise sous MC : François leloup, Le 24/10/99

Crème de tomates 2

Ingrédients :

500
grams
tomates


1

c.à café concentré de tomates


1

blanc de poireau


150
g
carottes


2

échalotes


50
g
beurre


3/4
l
bouillon de volaille


3

cuillères à soupe de crème fraîche épaisse


1

cuillère à soupe de basilic




Sel




Poivre


Concasser les tomates.


Couper le poireau en fines lanières.


Râper les carottes.


Emincer les échalotes et les faire
revenir dans la marmite avec du beurre.


Rajouter les tomates
le poireau et les carottes.


Y ajouter le concentré de tomates.


Recouvrir de bouillon et laisser cuire
une demi-heure.


Tamiser.


Incorporer la crème fraîche. Mélanger.


Saler
Poivrer. Parsemer de basilic finement haché.



—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur
 fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise
 sous MC : François Leloup

Crème froide de courgettes à l’estragon EX "Crème froide de courgettes à l’estragon" 
Origine : Canada, Québec

Nombre de personnes : 2

Temps de préparation et cuisson : 0:45

Ingrédients :

15
ml
Beurre


15
ml
Farine


500
ml
Lait


3

Courgettes Râpées



Sel




Poivre


75
ml
Estragon Ciselé


Plus une petite quantité pour la garniture


Dans une grande casserole, faire fondre le beurre. Saupoudrer de farine, remuer et cuire 1 minute, à feu moyen. Verser le lait. Porter à ébullition, en remuant. Ajouter les courgettes et laisser mijoter 10 min. Saler et poivrer.

Réduire en crème au mélangeur avec l'estragon ciselé. Laisser tiédir et réfrigérer la crème jusqu'au moment de la servir, garnir d'estragon ciselé.


—————


Notes: D’après Châtelaine, Juillet 2001

Recette partagée par pidge <i.g.pigeon@videotron.ca> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Crème glacée de courgettes EX "Crème glacée de courgettes" 
Ingrédients :



Pour 6 à 8 personnes




Préparation : 20 min Cuisson : 25 min




Réfrigération : 6 h


5

courgettes


2

oignons


3

gousses d'ail


4

portions de fromage fondu (type vache qui hi hi hi)


2

c.àsoupe d'huile d'olive


2

tablettes de bouillon de volaille


1

jus de citron




sel poivre


Rincez et épongez les courgettes. Coupez-en quatre en dés. Râpez

finement la courgette restante. Citronnez-la, égouttez-la. Réservez-la

pour la finition.

Pelez et émincez les oignons. Faites-les revenir 2 ou 3 min dans un

faitout à l'huile d'olive. Ajoutez les dés de courgettes puis les

gousses d'ail pelées et écrasées. Poursuivez la cuisson pendant 2 min.

Mouillez avec 1,5 litre d'eau. Ajoutez les tablettes de bouillon de

volaille. Laissez cuire 20 min.

Mixez alors le contenu du faitout. Ajoutez les portions de fromage fondu.

Mixez à nouveau jusqu'à obtention d'une crème lisse. Salez et

poivrez à votre convenance.

Après refroidissement, réservez au réfrigérateur 6 heures minimum.

Au moment de servir, relevez d'un jus de citron. Garnissez de la

courgette râpée réservée. Dégustez glacé.


—————


Notes: Recette partagée par Virginie <virginie.lalere@infonie.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Crême de laitue

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

50
g
beurre


50
g
crème de riz


10
dl
bouillon de boeuf frais


500
g
laitues romaines


1/2
dl
crème


1

jaune d'oeuf


Réserver quelques feuilles de laitue pour la chiffonade.

Blanchir le reste des feuilles.

Faire un roux avec le beurre et la crême de riz. Lier le bouillon.

Ajouter les feuilles de laitues blanchies. Mixer.

Liaison crême-oeuf.

Finir avec la chiffonade de laitue suée au beurre.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Crème de tomates

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

90
g
carottes hachées


60
g
oignon haché


1

gousse d'ail hachée


60
g
beurre


500
g
tomates pelées


750
ml
bouillon leger




Sel




Poivre




Sucre




Noix de Muscade râpée


200
ml
crème liquide




Persil haché


Elaboration :

Faire suer l'oignon, l'ail et le carotte avec le beurre dans une grande casserole. Couvrir, et les laisser mijoter tres doucement 10 minutes. Ils ne doivent pas se colorer. Couper les tomates en deux ou quatre, et les ajouter à la casserole (avec le jus eventuel d'une boite). Après quelques minutes, goûter afin de décider si la soupe aura besoin de concentré de tomates. L'ajouter si nécessaire. Laisser mijoter une demie heure environ, et le laisser refroidir un peu avant de le passer au mixer. Assaisonner soigneusement et ajouter un peu d'eau ou de bouillon si la soupe vous parait un peu trop épaisse. Juste au moment de servir, porter la crème à l'ébullition et verser dessus la soupe bien bouillante, elle aussi, tout en remuant sans cesse. Ne pas la rechauffer, sinon la crème risque de tourner. Servir tout de suite, saupoudré du persil.


—————


Notes: D’après une recette partagée par Myriam <watson4@globetrotter.net>

Mise sous MC : François leloup, Le 24/10/99

Crême Dubarry

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

500
g
chou-fleur


24
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 12 dl.


60
g
beurre


1

jaune d'oeuf


1
dl
crème


50
g
farine blanche (2 c.a.s)


25
g
sel et poivre


2
g
muscade moulue


Blanchir le reste du chou-fleur 15 minutes. Egoutter.Réserver quelques sommités.

Faire, dans une russe, un roux blond. Mouiller, délayer. Assaisonner.

Ajouter le chou fleur en grappe.

Cuire 15 minutes. Mixer. Remettre à cuire 5 minutes.

Ecumer une dernière fois.

Lié jaune-crême. Ajouter les sommités.

Note : Comtesse Dubarry, favorite du roi Louis XV (1743 - 1793)


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Fondue chinoise de Chantal (Pot au feu du Sseu-Tch'ouan)

Origine : Chine

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :



-- Bouillon :


1

carcasse de poulet


700
g
travers de porc


450
g
os de jambon - ou de boeuf


2
l
d'eau


1
tsp
sel




-- Pour la fondue :


80
g
blanc de poulet cru


2

foies de poulet


80
g
rognons de porc


80
g
boeuf cru maigre


130
g
poisson blanc cru


80
g
chou chinois


130
g
épinards


2
tbsps
d'huile


50
g
cacahuètes décortiquées


2

cornichons de taille moyenne


1
cube
de pâte de soja




Sel et poivre


2
tbsps
feuilles de coriandre




Croûtons


Préparation du bouillon :

Mettre tous les ingrédients dans une grande casserole à fond épais et porter à ébullition puis laisser mijoter 1:45 h, en écumant régulièrement la surface. Passer le bouillon et laisser refroidir. Quand le bouillon est froid, retirer le gras qui s'est formé à la surface et passer de nouveau.

Préparation de la fondue :

Couper en lanières le poulet, les foies, le rognon, le boeuf, le poisson et le chou, laver et hacher les épinards.

Faire chauffer l'huile et faire revenir 3 min. les cacahuètes et ensuite les égoutter. Couper les cornichons en lanières très fines. Couper le bloc de pâte de soja en 12 morceaux Verser le bouillon dans une cocotte qui sera ensuite placée sur un réchaud à fondue.

Disposer les ingrédients dans des bols individuels, tout autour du réchaud. A l'aide de baguettes, chaque convive prendra tour à tour les divers ingrédients qu'il fera cuire quelques secondes dans le bouillon bouillant.

Remarques de Chantal :

Personnellement, j'ai eu plusieurs fois l'occasion de goûter la fondue chinoise et d'en faire moi-même :

- j'aime y ajouter des morceaux de calmars, des petites crevettes etc... (je pense aux enfants qui participent à la fondue et qui n'aiment pas trop les rognons, foies, etc)

- dans certaines fondues, des petites boulettes de viande et de poisson sont ajoutées dans le bouillon

- généralement il n'y a pas de sauces mais rien n'empêche d'accompagner la fondue d'une sauce aigre-douce (avec de l'ananas) ou sauce au miel (mélange de miel, sauce soja et Ketch-up ...à garder de préférence chaude...ça fait pas très "Chinois" mais la sauce... miam :o)

- en général également : soit on accompagne de riz, soit on jette au milieu du repas, des nouilles chinoises directement dans le bouillon et ensuite on consomme le bouillon avec les pâtes (tradition chinoise).


—————


Notes: D’après une recette partagée par chantal <chantal@skynet.be>

Mise sous MC : François leloup, le 15/07/99

Fricassée au tourrain

Origine : France, Limousin

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:45

Ingrédients :

2

Oignons


1
tbsp
Saindoux


100
g
Lard salé En lardons

1
tbsp
Farine




Oseille




Sel




Poivre Du moulin

4
slices
Pain de froment


1
l
Eau


Taillez les oignons relativement menu. Faites-les dorer à la poêle dans une cuillerée de saindoux avec quelques lardons salés.

Délayez rapidement une cuillère de farine jusqu'à en faire un roux brun qu'on étend en y versant doucement de l'eau bouillante.

Rajoutez une poignée d'oseille équeutée et laisser cuire environ 30 minutes à feu vif. Salez, poivrez fortement.

Versez le bouillon brûlant dans la soupière sur des tranches de pain de froment coupées fin.


—————


Notes: D’après Cuisine et fêtes traditionnelles en Limousin

Yannick Beaubatie, Edisud, ISBN 2-74490-050-8

Mise sous MC : François Leloup, le 18/03/01

Garbure

Origine : Recette traditionnelle du Sud-ouest

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 2:40

Ingrédients :

400
g
de lard demi-sel


2

poireaux


2

navets


2

carottes


2

oignons


150
g
de haricots blancs frais


1

gros bouquet garni


4

pommes de terre


1

coeur de chou vert frisé


1
part
de confit d'oie


6

fines tranches de pain de campagne




sel et poivre en grains


1- Couper lard en gros cubes. nettoyer, peler et laver poireaux, navets, carottes et oignons. Les émincer grossièrement. mettre la lard dans une marmite, couvrir largement d'eau, faire bouillir et écumer. Ajouter les légumes précédents, les gousses d'ail pelées, les haricots blancs, le bouquet garni et une dizaine de grains de poivre.

2- Rajouter suffisamment d'eau pour couvrir le tout et porter à ébullition. Couvrir et laisser cuire doucement pendant 1 heure 15. Pendant ce temps, peler les pommes de terre et les couper en rondelles. Tailler le chou en lanières régulières. Les ajouter dans la marmite, mélanger et poursuivre la cuisson à frémissements réguliers 45 minutes.

3- Ajouter la part de confit avec un peu de sa graisse et poursuivre la cuisson pendant une dizaine de minutes. Prélever les légumes et les mettre dans une soupière bien chaude, les recouvrir de tranches de pain et verser doucement le bouillon brûlant par-dessus. servir le confit en portions et le lard à part dans un plat chaud.

On peut aussi recouvrir les tranches de pain de gruyère râpé et faire gratiner pendant une dizaine de minutes.


—————


Notes: D’apres une recette postee par Yves.Huot-Marchand" <Yves.Huot-Marchand@wanadoo.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 10/05/99

Garbure 2

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

40
g
beurre fondu


60
g
oignons gros


60
g
poireaux


20
g
navets


80
g
carottes


20
g
choux blancs


200
g
pommes de terre bintje


60
g
lard fumé lardons


20
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 1 litre


20
g
sel et poivre


1

branche cerfeuil


1/2
dl
crème


1/2
pc
e ciboulette


Détailler finements les légumes.

Faire revenir les oignons et les poireaux dans le ghee.

Ajouter les lardons. Suer quelques minutes.

Ajouter les autres légumes. Bien suer. Mouiller.

Cuire 30 minutes.

Ajouter les pdt.

Cuire encore 20 minutes.

Rectifier l'assaisonnement.

Passer au presse-purée (mixer).

Finir avec la crême et les fines herbes hâchées.

Accompagné de croûtons.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Garbure béarnaise

Origine : France, Béarn

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 3:00

Ingrédients :

1

cuisse d'oie confite


1
kg
de palette de porc demi-sel


3

saucisses fumées


6

fines tranches de pain de campagne


500
g
de haricots blancs secs


1

chou frisé


4

belles pommes de terre


4

blancs de poireaux


1

gros navet


1

carotte


1

oignon


1

gousse d'ail


1

bouquet garni


1

petit piment sec




Gros sel




Sel et poivre


Mettez la palette de porc à dessaler dans un grand récipient pendant 2 h en changeant l'eau plusieurs fois.

Nettoyez le chou, puis effeuillez-le et retirez les grosses côtes. Pelez les pommes de terre et coupez-les en deux. Nettoyez les blancs de poireaux. Pelez le navet et la carotte. Coupez la carotte en tronçons et le navet en morceaux. Pelez l'oignon et la gousse d'ail.

Dans un grand faitout, portez àébullition àfeu vif 2,5 litres d'eau. Ajoutez tous les légumes préparés ainsi que les haricots et les saucisses fumées préalablement piquées avec les dents d'une fourchette. Laissez mijoter à couvert 1 h.

Égouttez la palette demi-sel et ajoutez-la dans le faitout avec le bouquet garni. Poursuivez la cuisson 1 h.

Débarrassez la cuisse d'oie confite d'une partie de sa graisse. Incorporez la cuisse dans la garbure. Laissez mijoter encore 30 minutes. Salez et poivrez.

Retirez les viandes de la garbure, découpez-les et mettez-les sur un plat chaud. Disposez les tranches de pain dans une soupière et versez par-dessus le bouillon et les légumes. Dégustez ce plat avec du gros sel.

Votre marché :

Pour cette recette, les petits haricots béarnais sont idéals, mais des petits haricots ronds peuvent également convenir.

Tour de main :

Pour bien nettoyer les blancs de poireaux, pratiquez quelques incisions dans la longueur et séparez chaque feuille.

Quelques conseils :

Vous pouvez remplacer la cuisse d'oie confite par deux cuisses de canard. Ne retirez pas toute la graisse qui adhère à la cuisse d'oie, c'est elle qui donne à la garbure son parfum. Vous pouvez passer au moulin à légumes les

haricots et les pommes de terre pour épaissir la soupe. Selon les saisons, remplacez les haricots par des fèves fraîches ou de gros petits pois.


—————


Notes: Recette partagée par Serge Bocquillon <serge@alpes-net.fr>

Mise sous MC : François leloup, le 24/10/99

Garbure béarnaise 1

Ingrédients :

500
g
Jambon ou Epaule **


250
g
Poitrine salée **


500
g
Jambonneau salé **


250
g
Haricots


1
lg
Bouquet garni


3 1/3
l
Eau


1
sm
Chou de Milan


500
g
Pommed de terre


500
g
Carottes


2
md
Oignons
chacun piqué de

2

Clou de girofle


2

Navets


2

Poireaux


3

Gousses d'ail


250
g
Haricot verts


1
pn
Cayenne (piment espalette)


10
sl
Pain de campagne
grillées

4

Confit d'oie ou canard


100
g
Comté rapé


75
g
Graisse d'oie
fondue



Sel, poivre


 NB** Les viandes (porc) devront toutes être salé mais pas fumé. L'epaule peut bien être légèrement sechée.

 Faire tremper les morceaux de porc salé dans de l'eau froide la veille. Faire tremper les haricots dans un autre saladier. Le lendemain, égoutter les viandes, couvrir de l'eau fraîche, porter à l'ébullition et faire mijoter 10 minutes. Gouter l'eau, et si c'est très salée, égoutter les viandes et les reporter à l'ébullition recouvertes de l'eau nouvelle. Bien égoutter les viandes et les haricots secs. Mettre le porc dans une grande casserole avec les haricots sec et le bouquet garni. Ajouter l'eau mesurée, et porter à l'ébullition. Mijoter 1 heure. Couper le chou en quatre, enlever et jeter le centre, et l'émincer.

 Ajouter les pommes de terre, pelées et coupées en quattre (si grande), le chou, carottes, pelées et coupées en deux, haricots verts préparés, navets pelés et coupés en quatre, poireaux nettoyés, ail et les oignons pelés et piques d'un clou de girofle chacun. Assaisonner avec la cayenne, et porter à l'ébullition. Ecumer soigneusement, couvrir et laisser mijoter 2 heures, ou jusqu'à ce que les viandes deviennent très tendres et que les légumes sont si molles qu'elles tombent en morceaux. Si une des viandes devienne tendre avant le fin de cuisson, l'enlever, et le mettre du côté.

 Cependant, allumer le four et le porter a 200 C. Y mettre les tranches de pain, et les laisser au four pour devenir bien croustillantes.

 Pour préparer le gratin, faire sortir le petit salé et les légumes avec une cuillères a trous, tout en laissant l'épaule et le jambonneau au chaud. Trancher épaisse le petit salé et hacher très grossièrement les légumes. Dans un plat allant au four, arranger une couche de légumes, la couvrir des tranches de vande, et recouvrir d'une couche des légumes. Y mettre les confits chacun divisé en deux morceaux plus ou moins égaux. Mettre au dessus de tout les tranches de viande grillées, et saupoudrer de la moitié du fromage rapé. Y verser dessus trois quarts de la graisse. Gouter (et corriger) le bouillon et y verser dessus suffisante pour arriver juste en dessous du pain.

 Mettre le plat au four chaud, et bien le dorée 30 minutes plus ou moins. Incorporer la croûte aux légumes et les viandes et saupoudrer

avec la fromage rapé avant d'y verser la graisse restante. Remettre au four pendant encore 15 minutes ou jusqu'à ce que la garbure soit bien bruni et fortement épaissie.

 Pour servir, égoutter l'épaule de porc et la trancher epaisse. Couper la vainde du jambonneau en morceaux et mettre ces viandes sur un plat chaud.

 Le bouillon se sert comme premier plat, suivi par les viandes accompagnées du gratin.


—————


Notes: Recette Anne Willan du livre "French Regional Cooking"

Traduit et MMed IMH c/o LeMarYol BBS Fido 2:324/151.4

D'apres un post de Ian Hoare, mis sous MC le 10/05/99

Garbure béarnaise 2

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

500
g
Haricot blancs *


1

Trébuc ** -=OU=-


200
g
Jambon cru demi sec


800
g
Pommes de Terre pelées

200
g
Carottes pelées

200
g
Poireaux nettoyés

100
g
Navets pelés

1
lg
Oignon pelé


4
l
Eau


1

Bouquet garni avec celeri


1

Piment d'espalette


1
sm
Chou (ou de milan)




Sel & poivre


500
g
Confit (oie, canard ou porc)


2

Gousses d'ail hachées



Pain rassis


 NB * Ou haricots blancs frais, ou secs trempés la nuit.

 ** Le trébuc est l'os d'un jambon, utilisé dans une garbure avec un peu de sa viande toujours attachée.

 " La garbure varie selon la saison, Celle ci a un goût d'automne, en hiver on pourrait ajouter des châtaignes grillés et d'avantage de navet. En printimps, le chou se remplace par les feuilles de navets ou les choux verts jeunes, voir même fèves, pois et haricots verts, et pommes de terre nouvelles. N'importe quel saison, le trébuc ou jambon ou petit salé, et le confit avec sa graisse sont essentiels."

 Préparer les pommes de terre, carottes, navets. Les peler et les couper en grands cubes. Les poireaux, et l'oignon seront nettoyés et coupés en grands morceaux. Equeuter le piment. Mettre l'eau dans une casserole de fond épaisse avec les haricots, le jambon (trébuc) et

les légumes (sauf le chou). Couvrir et porter à l'ébullition et continuer de faire bouillir doucement pendant une heure. Parce que la liquide bouille continuellement, garder un peu de l'eau bouillante pour remplacer celle perdue par la cuisson.

 Couper le chou en quatre, enlever le centre dur, et couper le reste en tranches fines. Apres la première heure de cuisson, ajouter le chou et continuer la cuisson encore une demie heure. Reserver un peu de la graisse du confit, et ajouter le reste de la graisse avec les confits à la garbure. ajouter l'ail haché poivre, et sel, si necessaire. Continuer la cuisson encore 30 minutes.

 Mettre quelques tranches fines de pain rassis dans un plat allant au four (en Béarn cela s'appelle "pignate") y ajouter assez du bouillon pour servir tout le monde, et le laisser mijoter. Mettre la viande a coté enlever le bouquet garni et le piment et les jeter. Verser les légumes avec le bouillon restant dans une casserole allant au four (pour être idéale, en terre cuite glacé). Y arroser avec la graisse restante, et laisser dans un four doux jusqu'au moment de servir.

 Couper la viande en tranches et la tenir au chaud pour accompanger les légumes, suivant la soupe.


—————


Notes: Recette - "Cuisine du Terroir" (Maîtres Chefs des Restaurants

Français) Retraduit et MMed IMH c/o LeMarYol BBS Fido 2:324/151.4

Recette postee par Ian Hoare et mise sous MC le 10/05/99

Suggested Wine:
Madiran

Garbure bigourdanne

Origine : France, Sud-ouest

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:20

Ingrédients :

1
lg
oignon


2

carottes


2

navets


1

poireau


2

gousses d'ail hachees


3

pommes de terre


1/2

chou vert tendre


1

tranche de lard


1

talon de jambon sec


1

cuilleree a soupe de graisse d'oie


200
g
haricots tarbais secs




sel et poivre


Coupez les legumes en des.

Dans une marmite faire suer a la graisse d'oie les carottes, oignons, poireaux, navets. Les mouiller avec 2 l d'eau peu salee, ajouter le jambon et le bouquet garni. Laisser cuire doucement 1h. Ajouter les pommes de terre et le chou

cuire a ebullition 30 mn.

Retirer le bouquet garni et le jambon.

Assaisonnez et incorporez les haricots tarbais cuits selon la preparation de base. Ajouter le hachis d'ail et le lard. Laissez bouillir quelques instants.

Cette garbure peut etre accompagnee de confit ou agrementee de croutons grilles et de gruyere rape.


—————


Notes: D’après une recette des "tables du Lys Bigoudan" partagée par petite planete <francy.d@wanadoo.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 29/08/99

Garbure du Bearn

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 5:15

Ingrédients :

100
g
de lard hache


100
g
de graisse d'oie


200
g
de carottes


2

poireaux


2

gousses d'ail


200
g
de gros haricots verts plats


300
g
de viande de porc frais ou 1/2 sel (queue -- echine ou jambonneau)


4

tomates ou 2 cuillerees a soupe de concentre


100
g
de haricots secs trempes ou 1/4 de haricots au naturel ou des feves seches trempees ou fraiches ou de gros pois frais


1 1/2
l
eau froide


4

pommes de terre en cubes

1
tbsp
gros sel  (si la viande est non salee)


1
tsp
poivre


1

bouquet garni


1/2

chou vert en lanieres

1

gros morceau de confit d'oie


3

verres de vin de jurançon


4

tranches de pain grille frottees d'ail



1) Trois heures auparavant, faites tremper les haricots.

2) epluchez les legumes et coupez-les en tres petits morceaux. ecrasez l'ail. Dans une marmite suffisamment grande, faites fondre la graisse et le lard pour y ajouter tous les ingredients , sauf les pommes de terre, le chou et le confit.

3) Montez un peu le feu et remuez pendant 5 minutes pour que tout s'impregne de graisse et commence a rissoler. Versez alors l'eau froide et fermez.

4) Lorsque cela bout, baissez le feu et laissez cuire doucement 1 h 30 ou 30 mn en autocuisseur. a ce moment, ouvrez la marmite (gare a la vapeur!) et ajoutez les pommes de terre, le chou et le confit. Refermez pour une derniere cuisson douce de 20 minutes (ou de 7 minutes en autocuisseur).

5) Dans les assiettes, deposez le pain de campagne grille et frotte d'ail, et versez par-dessus la soupe, puis le vin... ce qu'il faut essayer.

Variante ariegeoise:

On ajoute apres cuisson une epaisse couche de fromage des Pyrenees sec et rape et l'on porte a gratiner au four.


—————


Notes: D’apres une recette partagee par marguerite Raverdy <mraverdy@teaser.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 24/05/99

Garbure du Pays Toy

Origine : France, Pyrénées, Pays toy

Nombre de personnes : 8

Temps de préparation et cuisson : 3:00

Ingrédients :

3

Jambonneaux de Bayonne


4

Carottes


1

Poireau


2
kg
Pommes de terre


200
g
Haricots tarbais


2

Choux pommés


1

Oignon piqué de


2

Clous de girofle


3

Gousses d'ail




Sel




Poivre


Louisette prépare à “L’Auberge de Lienz” à Barèges, une garbure qui restaure dans la bonne humeur tous les skieurs et randonneurs des montagnes du Pays Toy.

1 - Dans une marmite remplie d'eau chaude, mettez les jambonneaux préalablement blanchis. Portez à ébullition. Ajoutez les carottes en tronçons, le poireau, les gousses d'ail hachées, l'oignon piqué et les haricots mis à tremper la veille. Salez, poivrez.

2. Laissez cuire modérément 2 heures environ. Ajoutez alors les pommes de terre coupées en morceaux et les choux préalablement blanchis coupés en quartier. Lorsque le liquide a repris son ébullition, réduisez le feu. Laissez mijoter pendant encore une heure. Rectifiez l'assaisonnement.

3. Servez d'abord le potage que vous verserez dans une soupière sur des tranches de pain de campagne fines et rassises. Le jambonneau sera présenté entier avec les légumes.

Le conseil de Louisette : la garbure est bien meilleure le lendemain !

À déguster avec un Saint-Sardos 1998, un vin de pays rouge produit par la Coopérative de Saint-Sardos.


—————


Notes: Source : Saveurs N°92 H, spécial hiver

Mise sous MC : François Leloup, le 13/02/2000

Gaspacho EX "Gaspacho" 
Ingrédients :



Pour 10 personnes


1200
g
tomates


2

concombres


600
g
oignons gros


30
g
ail


200
g
poivrons mélangés 1 rouge et 1 vert


60
g
sel et poivre


1
dl
huile d'olives


1/2
dl
vinaigre de vin rouge 8°


120
g
pain toast


20
dl
eau


120
g
pain toast croûtons à l'ail


20
g
ail croûtons à l'ail


Emonder et éppépiner les tomates.

Plucher et couper en dès les concombre et les oignons.

Plucher l'ail.

Emincer les poivrons.

Découper le pain sec.

Mettre tout les ingrédients dans le mixer.

Rectifier l'assaisonnement.

Servir frais avec les croûtons à l'ail.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Gaspacho de Soleil EX "Gaspacho de Soleil" 
Ingrédients :

1

concombre


800
g
tomates


1

poivron rouge ou vert


1

branche tendre de céleri


2

oignons nouveaux


4

citrons


125
g
de mie de pain rassis


1

pointe de couteau de piment de Cayenne en poudre




quelques gouttes de Tabasco


4

c.à s. huile d'olive




sel et poivre.


Pelez le concombre, éliminez les graines, puis découpez-le en gros dés. Pelez et épépinez les tomates. Coupez la pulpe en cubes. Retirez le cône et les graines du poivron, découpez la chair en petits dés. Pelez la branche de céleri et taillez-la en dés. Pelez les oignons et coupez-les en quatre. Pressez les citrons pour en extraire le jus.

Pulvérisez la mie de pain rassis dans un mixeur. Réservez-la dans un plat creux.

Mixez ensuite tous les légumes très finement, versez-les sur la mie de pain. Ajoutez le jus de citrons et l'huile d'olive dans le plat. Assaisonnez avec le piment et quelques gouttes de Tabasco. Salez et poivrez. Mélangez le tout.

Couvrez le plat et gardez au frais pendant au moins 3 h.

Dégustez très frais. Au besoin, incorporez au gaspacho quelques petits glaçons au dernier moment.

CONSEILS : Choisissez des tomates très juteuses et très mûres.

Vous pouvez ajouter au mélange de légumes du persil plat finement ciselé.

Faites très attention lorsque vous versez le Tabasco. Il vaut mieux en mettre peu et présenter le flacon sur la table : chaque convive assaisonnera à son goût.

Dans certaines régions d'Espagne, on ajoute dans les coupelles de gaspacho des oeufs durs hachés et parfois aussi des petits croûtons ou des amandes effilées. Croyez-moi, ça désaltère :-)


—————


Notes: Recette partagée par "Soleil" - denise.leborgne@freesbee.fr

Mise sous MC: Danièle Jumet

Gaspacho andalou EX "Gaspacho andalou" 
Origine : Espagne

Ingrédients :



-- Ingrédients (1) :


30
g
mie de pain


2
tbsps
huile d'olive
extra vierge

2
tbsps
vinaigre de vin




sel




-- Ingrédients (2)


1

petit oignon


2

gousses d'ail


2

tomates bien mûres


1/2

poivron rouge


1/2

concombre pelé


1
tsp
paprika doux




-- Variante :


1
sm
melon bien doux et mur




- à la place du concombre




- pas de paprika


Le gazpacho andalou est devenu espagnol avec le tourisme. Il y a 30 ou 40 ans, il était servi sur tout en été, placé dans un grand bol au centre de la table et les convives allaient de la cuillère. Il remplaçait en quelque sorte la salade.

Mixez les ingrédients (1) puis ajoutez les ingrédients (2), mixez tout en amenant de l’eau froide pour atteindre la consistance désirée.

Le gazpacho ne doit pas être trop épais.

Rectifiez l'assaisonnement en sel et vinaigre. Jamais ajouter de l'huile car le retrouveriez en surface.

Notes de Pedroluis :

Préparez des pommes, du poivron rouge, vert et jaune et du concombre coupés en petits dés. Chacun ajoutera ce qui lui convient. Pour moi ce sont les pommes !

Variante :

Même début, mais remplacez le concombre par du melon et supprimez le paprika.


—————


Notes: D’après une recette partagée par pedroluis <pedroluis@urbanet.ch>

Mise sous MC : François Leloup, le 09/07/99

Gaspacho d'avocat au pistou, granité à la tomate grappe EX "Gaspacho d'avocat au pistou, granité à la tomate grappe" 
Origine : Espagne

Nombre de personnes : 8

Temps de préparation et cuisson : 0:45

Ingrédients :

3

Avocats


140
g
Citron frais




Tabasco unité


100
ml
Fond blanc volaille


Elément du pistou :




Basilic


100
ml
Huile olive


50
g
Parmesan


Elément du granité :


600
g
Tomates fraîches


50
g
Echalote


1

Pincée de sucre semoule


1

Bouquet garni




Tabasco


1
tbsp
Huile olive


20
g
Tomate concentrée




sel


200
ml
Fond blanc volaille




Menthe


Elément de la crème :


20
ml
Crème fleurette


70
g
Citron frais




Cerfeuil




Ciboulette


Réaliser le pistou. Mixer tous les éléments, réserver au frais.

Eplucher les avocats, citronner, écraser à la fourchette avec le pistou, ajouter le fond blanc, le tabasco et réserver.

Réaliser le granité à la tomate :

Monder les tomates (retirer à l'eau bouillante la peau) épépiner, hacher grossièrement. Ciseler (tailler finement) l'oignon. Préparer un bouquet garni. Suer sans coloration l'oignon, ajouter la tomate, le bouquet garni, le sucre (pour adoucir l'acidité de la tomate). Ajouter la tomate concentrée, l'assaisonnement et laisser cuire 20 mn. Ajouter le fond blanc, mixer, rectifier l'assaisonnement, laisser prendre au congélateur (gratter régulièrement afin d'obtenir un granité).

Monter la crème fouettée au safran.

Dresser le gaspacho, disposer dessus le granité, décorer de crème fouettée et des herbes aromatiques.


—————


Notes: D’après une recette partagée par Jean Viver <Jean.Viver@wanadoo.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 12/07/99

Gaspacho d’Illustrcarlos EX "Gaspacho d’Illustrcarlos" 
Origine : Espagne

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1

concombre pelé en dés

1

poivron vert épépiné en dés

1
lg
oignon


2

gousses d'ail hachées

1
tbsp
persil ciselé

1
tbsp
menthe fraîche ciselée

700
g
tomates épépinées, pelées



et hachées


4
tbsps
huile d'olive.


2
tbsps
vinaigre de Jerez




Sel




Poivre gris du moulin

1
l
eau très froide


1

bol de pain réduit en miettes


150
g
mie de pain




-- Pour la garniture :


2
lg
oignons.


1

poivron rouge


1

poivron jaune


2

tomates


1/2

concombre


15

olives noires ou vertes


2

oeufs durs hachés

Soupe paysanne qui est un des mets les plus original et les plus délicieux de la gastronomie espagnole. Une autre version existe, le Gaspacho des Canaries. Il diffère quelque peu de l'Andalou car fortement parfumé au cumin et très relevé. Il s'agit d'un potage froid couramment servi en Espagne. Un gaspacho préparé la veille n'en est que meilleur.

Une fois tous vos légumes lavés, épluchés et épépinés, pilez-les dans un mortier ou passez-les à la moulinette. Bien que longue, cette méthode ancestrale est bien meilleure que celle plus rapide du mixer. Vous venez d'obtenir une belle pommade lisse. Versez-la dans une corpulente soupière avec votre bol de mie de pain, le litre d'eau, les 2 cuillères de vinaigre et les 4 cuillères d'huile d'olive. Mélangez bien, couvrez et réservez plusieurs heures dans la partie du réfrigérateur la plus froide.

Maintenant vous avez le temps de confectionner la garniture.

Ingrédients:

Dans 7 ramequins présentez vos ingrédients séparément. Les poivrons épépinés et coupés en dés menus ainsi que les 2 oignons, le 1/2 concombre les 2 tomates et les oeufs et les olives. Avant de servir vos convives, battez votre potage. Disposez vos ramequins de garniture sur la table. Déposez un glaçon au centre de chaque assiette. Les convives déposeront dans leurs assiettes un joli mélange de petits dés de garniture et se verseront du potage battu et glacé dessus.


—————


Notes: Recette partagée par Illustrcarlos et Mnemosyne <maudsa@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 12/08/2000

Gaspacho de la Mancha selon Stéphane EX "Gaspacho de la Mancha selon Stéphane" 
La soupe, La salade, Le plat et le Pâté

Ces l'histoire d'un berger qui sen va faire sa saison(la mancha région méridional et montagneuse de Espagne il part pour un an je ne sais pas si a notre époque çà ce fais encore ) il emporte une poêle(paella) un faitout du sel et de la farine .En montagne on trouve de tout tomate sauvage concombre, cacahouète, oignon, ail,et tout sorte de légumes peu connu, et herbes divers (très bas en montagne dans les orangerie faites a flans de colline les terre sont couvertes d'ail,oignons et tomates il n'arrive pas a s'en débarrasser) tout sa pour vous dire que ce berger ne manque de rien ,et le gibiers.il

dispose d'un four en pierre  (on en voie beaucoup dans toute cette région) ou il fait ces galettes ce qui lui serre de pain et de pâte cette recette vient de sa façon de cuisiné avec les moyen du bord.

Préparation des galettes( et des pâtes)

Farine, eau sans sel, leser reposé 1h ou 2, rouler en plaque fine de 30cm de diametre passer au four,cette pate va se gondoler un peu et se colorer legerement ces fini, casser cette  galette en morseaux d'environ 3cm par 3, sa ce conserve tres bien,(je me la prepare toujour en avence)

Le gibier et cuit au courbouillon avec légume aromat, oignons, ail avec les tiges piments, poivron quand la viande et très cuite elle ce détache facilement vous garder que la

chaire.

Dans la poêle faire griller des cacahouètes non saler et piler,deux ou trois tomates en dès ,la viande effiler,et trois gousses d'aile écrasé, mettre les pâtes (suivant le nombre de personne ), mouiller avec le bouillon de cuisson, elle ne gonfle pas trop ,pendant la cuisson remuer pour mélanger (moi je mais du safran) et surtout sa attache dans le fond il faut racler par le fond doucement mais tout le temps de la cuisson, remouiller s'il le faut les pâtes doives être al dente léser cuire jusque évaporation complète et même avec un petit goût de cramer pas brûler, saler  juste avent la fin de cuisson avant de manger (pour la façon de faire )mettre des pâtes tassé dans une petite terrine  pour le lendemain, sa ce mange froid comme du pâté en tranches.

le gaspacho se mange  citronné dans la poile avec une cuillère, en piquant dans la salade.

La Soupe ,le bouillon qui reste et les légumes froide ou chaude

La Salade,.....tomate, ail et oignon, avec les verdures, concombre, courgette et tout les légumes que  vous trouverai dans cette montagne, couper en morceau le tout assaisonner avec sel piment et... le dessus  (le gras et du bouillon froid ) cette salade ressemble beaucoup a cette soupe de 20°siècles

boisson: eau citroné ou bouillon froid, chez vous  du vin


—————


Notes:
Histoire et recette partagée par Stephane F-G “gpl70” <gpl70@wanadoo.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Gaspacho de Marie-Christine EX "Gaspacho de Marie-Christine" 
Origine : Espagne

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:15

Ingrédients :

750
g
tomates


1

poivron


1

concombre


1

branche de céleri


1

petit oignon


1

gousse d'ail


1/2

citron non traité


1
tbsp
vinaigre


2
tbsps
huile d'olive




mie de pain




tabasco




sel poivre


Mettre la mie de pain en miette dans un saladier.

Coupez les tomates, le poivron, le céleri, le concombre, l'oignon, la gousse d'ail, le demi-citron. Dans une centrifugeuse, c'est mieux, sinon au mixer. Faites couler tout ce jus sur la mie de pain, ajoutez le sel, le vinaigre et le tabasco (pas trop !).

Mélangez bien et mettre trois heures au frigo.

Au dernier moment, rajoutez l'huile et le poivre.


—————


Notes: D’après une recette partagée par "marie-christine.COLLET" <marie-christine.COLLET@wanadoo.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 06/07/99

Gazpacho, une info (document)

Hola Illustrcarlos,

Permets moi d'amender un peu ta définition du Gazpacho. Il ne s'agit pas d'une soupe et elle n'est pas d'origine paysanne.

Le gazpacho est effectivement d'origine andalouse, quoique il soit aussi préparé similairement dans l'Extremadure. On trouve aussi d'autres plat appelés gazpacho surtout en Castille et Murcie, qui sont en réalité préparés avec des produits de la chasse.

Le gazpacho andalou est de souche populaire. Préparé et consommé dans les campagnes, villages et villes. Aujourd'hui, à bien ou à mal, modernisé et adapté à des goûts de tous horizons.

Le gazpacho est servi en famille dans un grand bol, placé au centre de la table et tous les convives mangent directement de ce bol pendant le repas, pas avant et pas après. Il faut plutôt le voir comme une sorte de salade liquide et rafraîchissante.

La recette que tu nous proposes est une version de "gazpacho de restaurante". La version classique ne contient pas tous ces ingrédients. Elle se limite au pain (25-35 grs par personne selon la densité voulue), huile d'olive, vinaigre de vin (pas de Jerez), sel, ail (pas d'oignon), tomates, poivron, concombre, pimentón (dans certains cas non) et de l'eau. Les ajouts que l'on met dans le gazpacho fini sont généralement: des morceaux de pain dur, de la pomme, poire coupées en petits cubes, de l'oeuf dur, du concombre et des tomates aussi en cubes.

Mais il existe de multiples variantes selon les régions ou même des villages: aux amandes, avec 1 verre de jus d'oranges amères (hivernal, de Cañete la Real), le gazpachuelo : seulement du pain, de l'huile, 1 oeuf dur, jus de citron et de l'eau; avec des amandes et raisin et le "ajo blanco" de Málaga, le gazpacho "porra fría" de Villanueva del Trabuco (pain, tomates, oeufs durs, ail, huile-vinaigre et de l'eau et j'en passe.

Saludos

Pedro luis


—————


Notes: Source : Document partagé par Pedro luis <pedroluis@urbanet.chsur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 12/08/2000

Godaille de la Turballe

Origine : France, Bretagne

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:30

Ingrédients :

250
g
Sardines


300
g
petits merlans


2

Oignons


2

Carottes


2

Tomates


2
sprigs
céleri


60
g
Beurre demi-sel


1/4
l
Cidre


1

Bouquet garni


1

dose de safran


4
slices
Pain
Rassis



Vinaigre de cidre




Sel




Poivre
Du moulin

Peler et émincer les oignons et les carottes. Monder les tomates et les peler. Parer les branches de céleri et les

couper en dés.

Faire fondre 25 g beurre. Ajouter les oignons, puis les carottes et le céleri. Mélanger et faire cuire pendant 15 min. Ajouter les poissons et les tomates. Verser le cidre et compléter avec 7,5 dl d'eau. Porter à ébullition. Ajouter le bouquet garni et le safran.

Mélanger et laisser frémir 30 min.

Goûter la soupe et rectifier l’assaisonnement si besoin était. Ajouter une cuillerée à soupe de vinaigre.

Verser dans des assiettes creuses, Servir avec des croûtons frits.


—————


Notes: In Le grand classique de la cuisine bretonne, Jacques Thorel, Editions Ouest France

Mise sous MC : François Leloup, le 27/07/01

Goulache (soupe)

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

360
g
Boeuf sans os


80
g
Saindoux


150
g
Oignons


15
g
Paprika




Sel- cumin- ail


800
g
Pommes de terre


140
g
Poivrons verts


60
g
Tomates fraiches concassées


6

Portions de csipetke




Eau bouillante




Variante Fausse Gulyás Soupe*


500
g
Os à Moelle de Boeuf


Couper la viande en gros cubes,les pdt en cubes et les poivrons en dés.

Dans un chaudron ou grosse cocotte en fonte p.e. faire sauter l'oignon et le lard et retirer le chaudron / la cocotte du feu. Ajouter le paprika, la viande, les poivrons verts, la tomate et le sel. Bien mélanger pendant 1 ou 2 minutes. Couvrir d'eau et recouvrir.

Faire mijoter pendant 40 minutes environ, en ajoutant eventuellement de l'eau pour garder le volume initial. Ajouter les cubes de pomme de terre et laisser mijoter pendant 15 minutes (ou plus si vos pommes de terre sont encore trop fermes)

*Fausse soupe à la Goulache:

Même recette que la précédente, mais on remplace la viande par 500 ou 600 g d'os à moelle.

Meilleur marché et pas mauvais.


—————


Notes: Recette de Gundel Károly, postée par Christian Callec, partagée par Ian Hoare <ianhoare@free.fr>

Goulash (Gulyas) Hongrois

Origine : Hongrie

Ingrédients :



Pour 4 personnes


500
g
Bourguignon


50
g
Saindoux


500
g
Oignons


1

Gousse d'ail


2
ts
Paprika (noble doux)


1/2
t
Marjolaine


1
pn
Carvi (grains)




Sel & poivre


Couper le boeuf en cubes de 2 cms environs.

Dans une cocotte de fond épaisse, faire fondre le saindoux. Faire revenir le boeuf.

Emincer les oignons, et quand le boeuf est bien saisi et doré, les ajouter avec l'ail écrasé, le paprika et les autres assaisonnements. Remuer une fois et y ajouter tout de suite un tout petit peu d'eau.

Couvrir, et laisser mijoter 2 heures ou jusqu'à ce que la viande devienne bien tendre.

Ceci est la recette pour un gulyás en plat principal. Pour en faire une soupe comme entrée, il suffit d'ajouter 1l d'eau au lieu d'unelarme après le paprika.


—————


Notes:  Recette IMH c/o Gohlam BBS Fido 2:320/116.14,

partagée par Ian Hoare <ianhoare@free.fr>

Gratinée au Cantal

Hachez 2 oignons et faites les dorer dans une cocotte avec un gros morceau de beurre et un peu d'huile. Mouillez avec de l'eau bouillante.

Salez, poivrez, laissez cuire 10 mn.

Coupez des tranches fines dans un pain de seigle un peu rassis. Mettez-les dans une soupière en saupoudrant chaque couche avec du Cantal râpé ou coupé en copeaux.

Mouillez avec le bouillon que vous passez au travers d'une passoire (sic).

Saupoudrez largement de Cantal râpé.

Couvrez la soupière. Laissez tremper la gratinée 10 mn sur le coin du fourneau.

Remarques : après avoir saupoudré de Cantal râpé, vous pouvez passer la

gratinée quelques minutes à four chaud.


—————


Notes: Recette partagée par Pascale <chaton.tigre@alussinan.org>

Souces : Art et magie de la cuisine - fromages d'Auvergne édité par le groupe «Fromages d'Auvergne»

Mise sous MC: Danièle Jumet

Gratinée au potiron

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:55

Ingrédients :

1 1/2
kg
potiron


2

blancs de poireaux


1
lg
courgette


50
g
poitrine fumée


20
g
beurre


120
g
fromage râpée




sel




poivre


Retirez l'écorce et les graines du potiron, découpez la chair en cubes. Nettoyez les poireaux et émincez-les. Pelez la courgette, découpez la chair en cubes. Dans une cocotte, faites fondre doucement le beurre, jetez-y les poireaux émincés, couvrez et laissez étuver en remuant régulièrement. Au bout de 5 mn, ajoutez la chair du potiron et les cubes de courgette, salez et poivrez, puis mouillez la préparation avec 1 litre 1/4 d'eau chaude. Remuez et laissez cuire doucement pendant 30 mn (10 mn en autocuiseur).

Si vous utilisez la poitrine fumée, commencez par la faire blanchir 5 mn dans l'eau bouillante avant de l'ajouter à la soupe.

Lorsque la cuisson est terminée, retirez la poitrine fumée et détaillez-la en petits lardons, répartissez-les dans quatre assiettes creuses (ou dans quatre grands bols). Passez la soupe dans le bol d'un robot culinaire ou au mixer. Répartissez-la sur les lardons, poudrez avec le fromage râpé et passez sous le gril quelques minutes.


—————


Notes: D’après une recette tirée de Télé-Loisirs et partagée par serge surian <surian@club-internet.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 15/10/99

Gratinée aux oignons

Ingrédients :

750
g
oignons


1 1/2
l
bouillon de volaille


25
g
farine


6

tranches de pain


180
g
fromage râpé (emmenthal...)


75
g
de beurre




Huile d'olive




sel et poivre


Emincer les oignons. Faire suer à feu très doux les oignons dans le beurre durant un quart d'heure. Veiller à mélanger souvent l'ensemble. Ajouter la farine et mélanger à nouveau. Incorporer le bouillon et porter à ébullition.

Faire frire les tranches de pain coupées en quartiers dans l'huile d'olive afin d'obtenir des croûtons.

Remplir les bols de soupe, rajouter les croûtons, parsemer de fromage râpé. Passer les bols au four 5 minutes et servir immédiatement.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Gratinée de tante Judith

Origine : Suisse

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:15

Ingrédients :

250
g
oignons


100
g
beurre




farine




lait




fromage d'alpage rapé

1

jaune d'oeuf


100
ml
creme fraîche


1

pain de seigle




vin blanc sec leger (Fendant)




bouillon concentre




poivre de Cayenne


Couper en lamelles les oignons et les mettre fondre dans 50 g de beurre. Salez legerement, poivrez et tourner jusqu'a complete transparence. Saupoudrer d'une bonne c. a soupe de farine et remuer pour faire prendre legerement couleur. Mouillez de 1 l de liquide compose par 1/3 de lait, 1/3 d'eau et 1/3 de Fendant. Assaisonnez d'un peu de bouillon gras concentre, d'une pointe de cayenne et laisser cuire 1/2 heure en recipient decouvert.

Debiter dans des tranches de pain de seigle rassis des petits diablotins. (D'apres la photos, ce sont des disques de la grandeur d'une grosse piece de 5 Frs) Les Poeler au beurre et les recouvrir d'un melange constitue par un jaune d'oeuf et du tres vieux fromage d'alpage rape.

Retirer la soupe du feu, ajouter 1 dl de creme fraiche, et la repartir dans des bols individuels. Saupoudrer de fromage et glisser au four en meme temps que les diablotins pour gratiner au four et dorer le pain.

Servir quelques diablotins en accompagnement de chaque bol. On peut aussi gratiner cette soupe dans un recipient unique.


—————


Notes: Recette partagée par ZaZa <e.brand@bluewin.ch> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 09/04/2000

Gratinée des halles

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:20

Ingrédients :

800
g
oignons


40
g
beurre


4
tbsps
huile


200
ml
vin blanc sec


25
g
farine


1

bouquet garni


80
g
gruyère


8

tranches de pain




Sel




Poivre
du moulin

Peler les oignons et les émincer finement. Faire chauffer le beurre et l'huile dans une grande casserole. Ajouter les oignons et les faire fondre en les remuant sur feu doux jusqu'à ce qu'ils soient légèrement dorés. Ajouter le vin blanc et couvrir. Poursuivre la cuisson doucement pendant 30 minutes en remuant de temps en temps. Poudrer de farine et mélanger intimement, puis verser 1 litre d'eau ou de bouillon et ajouter le bouquet garni, puis poursuivre la cuisson doucement de 15 à 20 minutes encore. Poivrer assez généreusement, mais ne pas trop saler à cause du fromage. Pendant la cuisson de la soupe, râper finement le gruyère. Répartir le contenu de la casserole dans des bols à gratinée ou des petites soupières individuelles. Poser 2 tranches de pain côte à côte à la surface du bouillon, puis poudrer largement de fromage. Faire gratiner dans le four, sous le grill, jusqu'à ce que le fromage soit bien fondu et qu'il commence à dorer. Servir brûlant. Avant de répartir la soupe dans les petites soupières, on peut lui ajouter, hors du feu, une liaison faite de 3 jaunes d'oeufs et de 10 cl de madère ou de porto.


—————


Notes: D’après une recette traditionnelle partagée par Myriam <watson4@globetrotter.net>

Mise sous MC : François leloup, Le 24/10/99

Gratinée lyonnaise

Origine : France, Lyonnais

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:10

Ingrédients :

600
g
oignons paille


1

petit bouquet garni


250
g
gruyère râpé


150
g
beurre


4

jaunes d'oeufs


200
g
pain (flûte)


2
tbsps
de farine


1

petit verre de vieux madère




sel




poivre
du moulin.

Émincer finement les oignons. Les faire sauter au beurre dans une grande poêle de façon à les faire roussir, c'est-à-dire bien les colorer sans les brûler.

Ensuite, les saupoudrer de farine et donner encore quelques tours de poêle pour que la farine cuise comme un roux. Cela étant fait, mettre les oignons dans une marmite contenant 2 litres 1 /2 d'eau. Saler, poivrer et ajouter le petit bouquet garni. Cuire à petit feu 30 minutes environ.

Éliminer le bouquet garni. Passer les oignons et le bouillon au tamis ou au passe-légumes.

Dans une soupière allant au feu, mettre le pain coupé en fines lamelles et légèrement séché à l'étuve (intercaler entre chaque couche de pain la moitié du gruyère râpé).

Après rectification de l'assaisonnement, verser le bouillon dessus. Masquer copieusement la surface avec le restant du gruyère râpé. Introduire la soupière dans un four chaud. Sous l'effet de la chaleur, le gruyère doit fondre et la surface de la « gratinée » doit prendre une belle couleur dorée.

Pour servir, présenter la soupière devant les convives. Mettre les 4 jaunes d'oufs dans un bol, les diluer avec le madère. Verser cette préparation dans la soupière en remuant aussitôt avec une louche de manière à faire la liaison et obtenir un mélange parfait. Cela s'appelle « touiller » la gratinée.

P. S. A Lyon, cette soupe dite « gratinée » est très appréciée; elle se déguste principalement le soir en famille ou entre amis, à la sortie des spectacles.


—————


Notes: D’après une recette traditionnelle adaptée par Paul Bocuse et partagée par jean.tamayo@worldonline

Mise sous MC : François leloup, Le 22/10/99

Gsottus

Origine : Suisse, Valais

Ingrédients :



Viandes sechees de bœuf de porc, de chevre et de mouton




Saucisses sechees




Vin blanc




Eau




Bouquet garni




Pommes de terre




Riz




Choux


Les viandes les plus dures seront mises a tremper 2 ou 3 jours a l'eau courante.

Cuire ces viandes dans une grande marmite avec un bon bouquet garni et un peu de vin blanc. Les retirer au fur et a mesure qu'elles sont cuites.

Une fois les viandes retirees, cuire dans le bouillon quelques poignees de riz et des pommes de terre coupees en gros cubes.

Par ailleurs, braiser des choux, puis les faire cuire dans un bouillon, tres longtemps, jusqu'a ce qu'ils soient en puree. Mettre a cuire quelques pieces de viande avec les choux de façon a les parfumer.

Servir d'abord un peu de bouillon qu'on aura preleve dans la marmite avec du pain de seigle et du fromage, et ensuite toutes les viandes avec le riz melange aux pommes de terre et les choux.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Gulaschsuppe

Origine : RFA

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

250
g
Oignons En rondelles

250
g
Viande de boeuf Voir note (1)

40
g
Beurre


2
tb
Paprika


2
tb
Concentré de tomates


2
tb
Farine


1

Yaourt Voir note (2)

100
ml
Vin rouge


1
l
Bouillon de boeuf




Sel




Poivre




Sucre


Découpez la viande de boeuf en petits dés. Faites chauffer le bouillon dans une casserole.

Faites revenir dans le beurre les rondelles d'oignon. Ajoutez les dés de viande. Quand l'ensemble est bien doré, ajoutez le paprika et le concentré de tomates, mélangez bien. Baissez le feu et laissez cuire à feu doux quelques minutes. Détendez avec le bouillon bien chaud. Laissez cuire jusqu'à cuisson complète de la viande.

Pendant ce temps, mélangez la farine au yaourt. En fin de cuisson, ajoutez cette liaison et mélangez bien. Laissez cuire quelques instants pour bien lier la soupe. Rectifiez l'assaisonnement et sel et poivre, ajoutez un peu de sucre selon goût.

Juste avant de servir, versez le vin rouge dans la soupe et remuez.

Remarques :

La goulashsuppe se sert souvent lors de festivités. Elle tient aussi la place de notre soupe à l'oignon après une nuit de folie...

Note (1) :

L'idéal, de la queue de boeuf. Un peu difficile à couper en petits dés mais quel gout... Laissez la cuire carrément en même temps avec les os et détachez la viande en fin de cuisson. C'en est que meilleur.

Note (2) :

Choisir un yaourt aigrelet. Plus le yaourt est aigrelet et meilleur c'est.


—————


Notes: Sources : Une recette postée par Walther H. Waelde (2:2480/701.14), 01/08/94

Recette partagée par Gottfried Janik <goofy@zappa.oche.de> sur de.rec.mampf

Mise sous MC et commentaires : François Leloup, le 28/03/00

Harira de Fatima

Origine : Maroc

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

500
g
Agneau (Gigot) En cubes



-- Prendre de l’épaule ou du gigot


1

Oignon Emincé

4
tbsps
Huile


250
g
Pois chiches Voir note (1)

250
g
Lentilles


4
tbsps
Riz ou pâtes selon les envies




-- Aissaisonnement :


1
bunch
Persil frais


1
bunch
Coriandre fraîche (feuilles)




Sel




Poivre


4
tbsps
Farine


2
tbsps
Concentré de tomates


Faire revenir la viande et l’oignon pendant quelques minutes. Dès que la viande et les oignons commencent à peine à prendre couleur, ajoutez 2 bons litres d'eau et assaisonner. Conservez toutefois 1/3 des herbes pour la touche finale. Ajouter les pois chiches, les lentilles et le riz, portez à ébullition, réduisez le feu et laissez cuire à couvert une bonne heure à tout petits frémissements.

Mélangez la farine avec un peu d'eau et le concentré de tomates. Le mélange ne doit pas être ni trop liquide, ni trop dense. Rajoutez le mélange quand les féculents sont cuits, mélangez et laissez cuire encore quelques minutes.

Cuisson totale : 1 1/2 h.

Note (1) :

Roulez les pois chiches entre vos mains sous un filet d'eau froide. Ceci vous permettra de séparer la peau qui les entoure et de les rendre plus digestes.


—————


Notes: Source : Recette de Fatima, Rabat-Salé (Maroc) notée et transmise par Tania Leloup

Mise sous MC : François Leloup, le 29/10/2000

Harira marrakchia

Origine : Maroc

Ingrédients :

250
g
viande d'agneau


100
g
lentilles


100
g
pois chiches


30
g
riz


500
g
tomates


2
tbsps
de concentré de tomates


3

oignons


75
g
de farine


50
g
de beurre


1

bouquet de persil plat


1

bouquet de coriandre


1

pincée de safran




sel




poivre


La veille, faire tremper les pois chiches. Cuire dans une marmite, pendant 20 à 30 min la viande coupée en dés, les oignons émincés, les pois chiches, le beurre et le safran, en mouillant avec 3 litres d'eau. Saler, poivrer selon gout. Puis ajouter successivement les lentilles, le riz, les tomates pelées et mixées, le concentré, le persil et la coriandre hachés. Lorsque les ingrédients sont bien cuits, ajouter la farine délayée dans un peu d'eau tiède, et laisser cuire encore une dizaine de minutes.

Pour donner plus d'onctuosité à la soupe, on peut aussi mélanger à la farine 5 g de levure de boulanger.

Cette harira est souvent consommée pr la rupture du jeûne, au coucher du soleil, durant le mois du ramadan.


—————


Notes: D’après une recette tirée de "cuisines du bout du monde"- saveurs marocaines et partagée par monik <monik@tvd.be>

Mise sous MC : François Leloup, le 29/06/99

Histoires de soupe au caillou (document)

Deux des histoires que je connais correpondent à peu près à celle de ce moine. Sauf que dans l'une c'est un loup dans un village d'animaux (grande méfiance des habitants...) et chacun tour à tour vient apporter un ingrédient et y va de son commentaire. Tout se finit autour du feu, buvant la soupe et riant. Le loup s'en retourne, ensuite, emportant son caillou.

L'autre, c'est un petit garçon, elle est au Père castor.

Et la troisième, c'est un loup, de nouveau, qui reluque une poule. Il lui déclare sans vergogne qui'il va la manger puis lui voler ses affaires, qu'elle a fort jolies. La poule, sans se démonter, lui propose d'abord de commencer son repas par une soupe au caillou qu'elle s'offre à lui prépare.

Il accepte (le benêt). La poule rammasse un caillou, le met à chauffer. Le loup goûte : "Pouah ! ça a un goût d'eau chaude !

- Ah que suis-je bête, j'ai oublié d'y mettre quelques carottes. Pendant que je les épluches, voulez-vous bien faire la vaisselle ? demande-t-elle en lui nouant le tablier autour de la taille.

Le loup s'exécute. Le scénario se reproduit permettant à la poule d'ajouter des pommes de terres, des haricots, des champignons, du lard, des herbes... et au loup de rammaser le linge sous la pluie, de débiter un arbre en peites buchettes, de ramoner la cheminée, de fixer une antenne sur le toit.

A la fin, exténué, il trouve la soupe délicieuse, exquise, la boit toute et se jette... sur le précieux caillou qu'il emporte en courant le plus vite et le plus loin possible.

Scarabine <scarabine@feminisme.net>

__

moi, la mienne d`histoire est triste et malheureusement vraie...

Ma tante m`a raconte que pendant la guerre, vu qu`ils n`avaient absolument rien a se mettre sous la dent, ils faisaient bouillir vers 11 heures de l`eau dans une marmite, avec des pierres dedans, pour faire croire aux enfants (dont elle faisait partie) qui, de temps en temps dans l`apres-midi, affames, remontaient de la cour jusqu`a la cuisine, que des pommes de terre etaient en train de cuire... et comme ca, ils les faisaient patienter jusqu`au soir...

Le soir, ils leur donnaient un rataillon de pain rassis, et c`est tout...

C`etait mentir, mais toujours un repas de gagne...

cette histoire n`est pas une legende...

Nat

Kig a farz du pays capiste

Origine : France, Bretagne

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 3:00

Ingrédients :



-- Pour le farz :


500
g
farine de froment


300
ml
lait


50
g
sucre en poudre


2

oeufs entiers


2

jaunes d'oeufs


1/2
l
eau




-- Pour le pot-au-feu :


1
kg
plat de côtes


500
g
paleron


1

jarret de porc demi-sel


5

carottes


3

poireaux


1

petit chou


300
g
haricots blancs


1

branche de céleri


1
tbsp
sel


Dans une grande marmite mettre de l'eau à chauffer. Quand le doigt ne supporte plus la chaleur de l'eau, mettre les trois sortes de viandes. Saler et mener doucement à ébullition en écumant souvent. Éplucher et laver tous les légumes. Ajouter les légumes taillés en morceaux assez gros, cuire 30 min.

Pendant ce temps préparer la pâte du far. Délayer dans une jatte la farine avec les oeufs, le lait, le sel et 1/2 l de bouillon de pot-feu pour obtenir une pâte assez fluide. Verser dans le sac en toile de lin, remplir aux deux-tiers, le fermer avec une ficelle.

Mettre le sac dans la marmite, de pot-au-feu, laisser cuire 1 h 30. Sortir le sac de la marmite, le laisser refroidir 15 min. (Faire rider.) Démouler et couper en tranches épaisses. Mettre les tranches de far au milieu d'un grand plat, disposer la viande coupée en morceaux et les légumes autour.


—————


Notes: In Le grand classique de la cuisine bretonne, Jacques Thorel, Editions Ouest France

Mise sous MC : François Leloup, le 29/07/01

Kig a farz Leonard

Origine : France, Bretagne

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 3:00

Ingrédients :

500
g
bœuf (paleron ou macreuse)


400
g
poitrine de porc pas trop grasse


1

beau jarret de porc


10
lg
saucisses


500
g
carottes


500
g
navets


1

gros chou


3

oignons piqués de clous de girofle




-- Pour le far :


500
g
farine de blé noir


200
ml
bouillon


500
ml
lait


4

oeufs entiers


125
g
beurre salé


1
tbsp
gros sel


Ce plat est d'origine léonarde. Alors qu'il était un peu oublié, il jouit depuis quelques années d'une grande vogue bien justifiée. Le kig a farz du Léon emploie du bœuf et du porc; on le retrouve aussi à base unique de cochon.

Mélanger tous les ingrédients du farz. Verser la pâte dans un sac de lin ou de coton épais. Laisser un vide et ficeler. Dans un grand fait-tout, mettre le lard, le jarret à l'eau froide et porter à ébullition. Laisser cuire à feu doux 30 min. Plonger le sac du far. Continuer la cuisson.

Ajouter le bœuf et les légumes et le chou blanchi. Sur le dessus mettre les saucisses piquées à la fourchette. Laisser cuire 90 min.

Retirer le sac et laisser reposer quelques minutes. Sortir le far. Le découper en tranches.

Dresser le far, les viandes en morceaux et tous les légumes.


—————


Notes: In Le grand classique de la cuisine bretonne, Jacques Thorel, Editions Ouest France

Mise sous MC : François Leloup, le 29/07/01

Kig a farz parisien

Origine : France, Bretagne

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 3:00

Ingrédients :

1 1/2
kg
gîte et macreuse


700
g
lard frais


1

chou


6

carottes


6

navets


2

poireaux


2

oignons




Bouquet garni




Sel




Poivre du moulin


1
sprig
céleri


250
g
farine de blé noir


100
g
beurre


1
dl
de lait


150
g
crème


1

oeuf


100
g
sucre en poudre


150
g
pruneaux


5
l
eau


300
ml
bouillon


Mettre l'eau et les légumes épluchés avec sel, poivre et aromates. Faire bouillir l'eau. Ajouter la viande de bœuf. Laisser cuire 2 h 30. Dans un autre récipient, faire blanchir 5 min le chou à l'eau bouillante. Ajouter le chou au pot-au-feu.

Malaxer la farine de blé noir avec le bouillon, le lait. Ajouter l'œuf battu, le reste de beurre, la crème et les pruneaux. Enfermer la pâte dans un sac de toile. Refermer soigneusement les extrémités avec de la ficelle de cuisine. Plonger le sac et le lard dans le bouillon pendant 1 h 30.

Mettre le farz au milieu d'un grand plat, disposer la viande et les légumes autour.


—————


Notes: In Le grand classique de la cuisine bretonne, Jacques Thorel, Editions Ouest France

Mise sous MC : François Leloup, le 29/07/01

Kig ha farz, Pot-au-feu de la Bretagne

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :



-----POT-AU-FEU-----


6

Carottes


3

Chou-raves


300
g
Navets


2

Poireaux


2

Oignons


1

Morceau de celeri-pomme


2

Celeri en branche


1

Bouquet d'herbes composé de




- 2 Branches de persil




- 2 Branches de thym




- 1 Feuille de laurier




Sel


600
g
Viande de porc salee


600
g
Queue de boeuf


600
g
Viande de boeuf, noix


6
l
-- Eau




-----POUR LE FARZ-----


180
g
Raisins secs


250
ml
Lait


450
g
Farine de sarrasin


125
ml
Creme


125
ml
Creme aigre


5

Oeufs


100
g
Beurre


1
tb
Sel
Sel

50
g
Sucre




-----CHOU FRISE-----


1

Tete de chou frise


60
g
Beurre sale


250
ml
Bouillon du pot-au-feu


Kig = viande, farz = sorte de pain poche dans un bouillon

L'origine du "farz" est ancienne et date de l'epoque a laquelle la pomme de terre n'etait pas encore connue. Le "farz" est servi entier, coupe en tranches ou reduit en morceau - "bruzunog" - comme dans la recette du "kig ha farz".

Preparer les legumes: nettoyer, laver, eplucher, couper en morceaux. Porter l'eau a ebullition, ajouter les legumes, le bouquet, saler et ajouter la viande. Laisser mijoter pendant une heure.

Entretemps mettre macerer les raisins dans le lait chaud. Melanger farine, creme, creme aigre, oeufs, beurre liquefie, sel sucre et raisins avec le lait de trempage, bien malaxer le tout et laisser reposer une heure. Mettre ensuite dans un sac en lin, le nouer - tout en laissant assez de place a la pate pour qu'elle puisse gonfler librement. Mettre le sac dans le pot-au-feu et laisser mijoter une bonne heure de plus.

Entretemps couper le chou frise en morceaux, blanchir ceux-ci. Faire fondre le beurre et y faire revenir le chou frise. Ajouter le bouillon, couvrir et laisser mijoter 30 minutes.

Sortir le farz du pot-au-feu, le petrir precautioneusement pour le reduire en morceaux (attention: tres chaud!).

Sur un plat prechauffe dresser la viande, arranger autour le chou, les legumes et le farz et servir.

Le bouillon est servi separement: mettre une tranche de pain dans une ecuelle, verser le bouillon.


—————


Notes: Recette saisie et partagée par René Gagnaux

Mise sous MC : François leloup, le 05/12/99

Lait de noisette au potiron

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1

petit potiron.


1 1/2
l
de lait.


250
g
de noisettes grillés
mondées et concassées.


2
dl
de crème liquide.




Poivre blanc en grains.


50
g
de beurre.




Sel poivre.


Lait de noisette.

Tu incorpores au lait les 200 g de noisettes concassées.

Tu porte à ébullition dans une casserole et tu laisses infuser à feu très doux pendant 20 minutes.

Tu laisse refroidir.

Pour le potiron.

Tu le coupe en deux.

Tu enlèves les graines et les filaments.

Tu détailles les ≤ du potiron en gros morceaux.

Dans une sauteuse tu portes à ébullition la crème liquide, tu y ajoutes les dés de potiron.

Tu laisse laisses cuire à feu très doux et pendant 30 minutes.

Tu mixes pour obtenir une crème onctueuse.

Tu détailles pendant le temps de cuisson le reste du potiron en brunoise et tu réserve.

Finition :

Filtres le lait, tu le portes à ébullition et tu l'incorpore à la crème.

Tu assaisonnes et tu fouettes avec 20 g de beurre frais.

Dans une poêle, tu rissoles au beurre les petits dés de potiron.

Tu les égouttes et les réserves.

Présentation :

Tu sers ton potage parsemé de noisettes et de dès de potiron.


—————


Notes: Recette partagée par Illustrcarlos et Mnemosyne <maudsa@club-internet.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Laksa

Origine : Malaisie

Temps de préparation et cuisson : 0:30

Ingrédients :

2
kg
nouilles de riz cuites Voir note (1)

500
g
pousses de soja Blanchies

10
pcs
tau pok Voir note (2)

500
g
crevettes decortiquees sauf tetes et queues et sautées


10

oeufs cuits dur en quartiers

20
slices
Surimi (non aromatise)


100
g
feuilles de laksa hachees en lanieres (cela ressemble a de la laitue hachee)


5
tbsps
huile


Melange d'epices hachees et broyees :


100
g
Pâte de crevette


2
lg
oignons


4

gousses d'ail


4

tiges de citronnelle


6
slices
galangal


200
g
curcuma frais


15

candelnuts (?)


300
g
crevettes sechees


10

piments seches selon goût

4
l
lait de coco


1
tsp
sel


2
tbsps
sucre


Notes :

(1) : Ce sont generalement des sortes de "gros spaghettis blancs" longs d'une dizaine de cm

(2) : Il s’agit de tofu séché

Faire chauffer l'huile, y faire revenir les epices jusqu'a ce que les parfums se degagent. Ajouter le lait de coco, le sel, le sucre. Cuire 15 minutes. Ajouter le tofu.

Servir dans des bols individuels : mettre une portion de pate, verser la soupe et garnir avec les autres ingredients.

Rem : c'est une recette traditionnelle et chaque famille ou restaurant l'interprete a sa facon, de plus les ingredients peuvent etre differents selon la saison et la disponibilite.


—————


Notes: Recette partagée par CC CC <mycrhordur@hotmail.com> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 24/05/01

Maine Clam Chowder

Origine : USA

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1
l
Coques Fraiches Voir note (1)

1

Morceau De Porc Salé Voir note (2)

6
med
Pomme De Terre en dés

1

Onion haché

1
l
Lait




Sel & Poivre




Beurre


Si vous ne trouvez pas les coques deja en dehors de leur coquille, vous devrez les ouvrir avant et garder leur eau. Ouvrez les crues.

Coupez le porc en petit morceau et faites revenir dans un faitout jusqu'a ce qu'il soit dore. Ne gardez que la partie viande. Jetez le reste

Ajoutez les pommes de terre et l'onion. Recouvrez le tout d'eau chaude. Faite cuire lentement jusqu'a ce que les pommes de terre soient cuites. Ajoutez les coques, apportez a ebulition et ne faire cuire que deux minutes. Sortez du feu, et laissez refroidir quelques minutes. Ajoutez alors le lait que vous aurez fait rechauffer avant, le jus des coques et sel et poivre au gout.

Ajoutez un peu de beurre avant de servir.

Notes :

(1) ou tout autre coquillage

(2) ou jambon style jambon de bayonne peut etre.


—————


Notes: Source : Maine Coastal Cooking

Recette classique traduite et partagée par "Christine Gerrior" <Trillium40@ime.net> sur CuisinonsEnsemble@onelist.com

Mise sous MC : Christine Gerrior, le 13/02/00

Minestrone

Ingrédients :



Pour 10 personnes


50
g
beurre fondu


100
g
lard fumé


40
g
concentré de tomates


100
g
concassée de tomates


40
dl
bouillon de boeuf frais


100
g
oignons gros en paysanne


150
g
poireaux en paysanne


100
g
carottes en paysanne


100
g
céleris pommes en paysanne


200
g
choux frisés en paysanne


200
g
pommes de terre bintje en paysanne


30
g
riz americain garniture


30
g
spaghetti garniture


50
g
haricots secs borlottis cuits. garniture


100
g
parmesan grana padano


100
g
pesto classique


Dorer les lardons dans une russe. Ajouter les oignons et les poireaux.

Faire revenir.

Ajouter les carottes, le céleri, le chou et la purée de tomates.

Mouiller, cuire 1h.

Ajouter les pdt, le riz, les sapghetti, la concassée et les borlottis.

Cuire 20 à 30 minutes.

Rectifier l'assaisonnement.

Finir avec le pesto (voir préparation)


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Minestrone express

Nombre de personnes : 2

Temps de préparation et cuisson : 0:40

Ingrédients :

2
tsp
huile d'olive


2

gousses d'ail hachees


90
g
de jambon maigre en des

125
g
d'oignons hache

125
g
de celeri hache

125
g
de carottes hache

125
g
de courgettes hache

300
ml
d'eau


250
ml
de jus de tomate


20
g
de macaroni


180
g
de haricots blancs egouttes


1/2

tablette de bouillon de boeuf




sel & poivre


2

cuilleres à soupe de basilic hache

2

cuilleres à soupe de persil hache

Faites chauffer l'huile dans une casserole de 2 litres de contenance, ajoutez le jambon et l'ail et faites sauter rapidement. Ajoutez les oignons, le celeri, les carottes et les courgettes laissez cuire en melangeant de temps en temps jusqu'à ce que les legumes soient tendres (environ 5 minutes). Ajoutez les ingredients restants sauf les pâtes et le persil et portez à ebullition. Baissez le feu et laissez mijoter en melangeant de temps en temps, environ 15 minutes. Enfin, ajoutez le persil et les pâtes et faites mijoter encore.


—————


Notes: D’apres une recette postee par JP Mutin <jpmutin@club-internet.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 18/05/99

Minestrone génois

Origine : Italie - Ligurie

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

1/2

Choux vert


4

Tomates


2
lg
Courgettes


2

Aubergines


1

Poireau


1
lg
Céleri (côtes de)


150
g
Haricots
frais

40
g
Champignons séchés Voir note (1)

100
g
Riz arborio


1
bunch
Basilic frais


5
tbsps
Huile d'olive


4

Gousses d'ail


80
g
Parmesan râpé



Sel




Poivre


Faites gonfler vos champignons 30 minutes dans de l'eau tiède. Dans un grand pot à soupe versez 2 litres d'eau salée. A l'eau frémissante jetez les légumes en mirepoix, les tomates préalablement pelées et épépinées.

Ajoutez les champignons et 4 cuillères d'huile d'olive. Laissez cuire à très faible bouillon pendant 2 heures minimum. Versez en pluie votre riz rond.

Pendant la cuisson de la soupe vous avez largement le temps de confectionner le pistou.

Dans un mortier, versez 5 bonnes cuillères d'huile d'olive puis incorporez le basilic finement

haché, les gousses d'ail écrasées et le parmesan en lamelles très fines. A l'aide d'un pilon écrasez en tournant afin d'obtenir une pâte lisse et onctueuse.

Versez votre minestrone dans sa soupière de grand-mère et incorporez le pistou juste avant de servir.

Notes :

(1) de préférence des cèpes. (ou mieux des cèpes frais, soit environ 2 à 3 beaux cèpes)


—————


Notes: Recette partagée par Illustrcarlos et Mnemosyne <maudsa@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 14/10/2000

Mör Jökai

Origine : Hongrie

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

180
g
Haricots secs roses


300
g
Jambonneau fumé


100
g
Carottes


80
g
Céleri rave ou navet


150
g
Poivron vert


70
g
Tomate fraiche


300
g
Saucisse fumée


40
g
Saindoux


1
tsp
Paprika doux


150
ml
Crème épaisse


100
g
Pâtes pour la soupe alphabet, perle mais pas de vermicelles !


Oui, je crois que nous en avons parlé lors de votre visite. Honnêtement, je crois que des soupes plus ou moins pareilles existent partout dans des pays froids en hiver. Elles sont bon marchées, nourrissantes et excellentes. Depuis quelques mois je vois que les soupes commencent à devenir de nouveau à la mode et j'en rejouis. Surtout parce que nous les servons systématiquement à TOUS nos repas en table d'hôtes, et tout le monde nous dit comment ll les aime!

La veille: -laver les haricots et laisser tremper; -cuire le jambonneau fumé dans 1 litre et demi d'eau jusqu'à ce qu'il soit tendre. Le jour même: -émincer carottes et rave; hacher l'ail; couper le poivron et la tomate en dés; dégraisser le bouillon du jambonneau, faire fondre 40g de cette graisse dans une marmite et y faire colorer légèrement les légumes émincés; lorsqu'ils commencent à brunir, ajouter les haricots avec leur eau de trempage, le liquide de cuisson du jambonneau, l'ail et la feuille de laurier, le poivron et la tomate; porter à ébullition puis laisser mijoter jusqu'à ce que les haricots soient cuits, et même fondants; -pendant la cuisson des haricots, faire revenir doucement la saucisse fumée, à sec ou avec du saindoux; la laisser refroidir avant de la trancher assez épais (1/2cm); réserver la graisse dans sa poêle; -lorsque les haricots sont cuits, réserver deux louches du liquide; faire revenir l'oignon haché dans la graisse de la saucisse, saupoudrer de farine et cuire jusqu'au roux blond (pas plus de 3 à 4 minutes); hors du feu, ajouter le paprika et le persil, et verser immédiatement le liquide réservé en délayant (on doit à peine avoir le temps de sentir le paprika, pour qu'il chauffe sans brûler); remettre le tout avec le reste de la soupe dans la marmite et ramener à ébullition; ajouter la crème, les pâtes et la saucisse; corriger éventuellement l'assaisonnement; - mettre le jambonneau, coupé en dés de un centimètre de côté, dans une soupière; y verser la soupe lorsque les pâtes sont cuites.


—————


Notes: Recette partagée par Ian Hoare <ianhoare@wanadoo.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 29/10/2000

Mulligatawny

Origine : Inde

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1

Poule


2

Oignons émincés

100
g
Beurre


2
tb
Poudre de Curri


180
g
Yaourt


1800
ml
Eau




Sel


4

Clous de girofle


1
lg
Citron
jus

8
tb
Riz cuit




-----FACULTATIF-----


1

Pomme
pelée, vidée, hachée



Jus de citron


Cette recette dont le nom vient de la langue Tamil en Inde, et signifie "eau de poivre", était déjà traditionnelle dans le 19ième siècle. Souvent mal préparée, elle est devenue une caricature d'elle-même, mais faite correctement, on peut découvrir pourquoi elle était tant aimée.

Découper la poule (un poulet p.a.c., ne va pas du tout) dans les 6 à 8 morceaux habituelles. Faire bien dorer les oignons avec la poule dans 2/3 du beurre. Ajouter le curri, et le yaourt en remuant. Continuer la cuisson, jusqu'à ce que les jus deviennent une croûte brun au fond de la casserole. Attention, il ne faut absolument pas que ça brule, alors elle mérite une surveillance assez étroite. Ajouter l'eau et laisser chauffer.

Mettre le beurre qui reste dans une petite casserole et le chauffer avec les clous de girofle. Après un moment ou deux les casser avec une cuillère en bois. Y verser le jus de citron, melanger le tout, et l'ajouter à la grande casserole avec la poule etc dedans. Quand la soupe commence à bouillir, réduire le feu au minimum et laisser mijoter. Quand la poule est assez cuite, la chair doit se séparer très facilement des os.

Enlever la poule, et séparer la chair du peau et les os, garder que la chair. Dégraisser le bouillon, et rajouter la viande. Corriger l'assaisonnement, et la mettre en soupière. Servir accompagné par le riz, que vous ajouter à chaque assiette.

Cette recette ne contient pas des pommes, que l'on trouve dans pas mal d'autres variantes. Si cela vous tente, les peler, vider, et hacher menu, puis les touiller avec du jus de citron pour empecher tout brûnissement. Ajouter une cuillerée par personne avec le riz.


—————


Notes: Recette partagée par Ian Hoare

IMH c/o LeMarYol BBS Fido 2:324/151.4

Mise sous MC : François leloup, le 24/10/99

New England Clam Chowder

Origine : USA

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

48

palourdes


1 1/8
l
eau froide


1

Morceau de petit salé (5 cm) en dés

1
lg
oignon
finement haché

4
med
pommes de terre en dés



sel
poivre

1/2
l
lait chaud


250
g
creme fraîche épaisse (heavy cream)


Lavez les palourdes. Mettez-les dans un fait-tout avec l'eau. Amenez a ébullition, puis laissez frémir jusqu'a ce que les palourdes ouvrissent. Égoutez-les et mettez a part le jus de cuisson. Enlevez les palourdes de ses coquilles et coupez-les. Laissez fondre le petit salé et l'oignon a feu doux 3 minutes, plus ou moins. Ajoutez le jus de cuisson et les pommes de terres. Ajoutez sal et poivre a votre gout. Laissez cuire jusqu'a ce que les pommes de terres soient molles. Jetez-y les palourdes, le lait et la creme fraîche. Servez aussitot.

Enjoy!

Gail (en San Francisco)


—————


Notes: Recette partagée par Gail de Prosse <gail@dnai.com>, San Francisco

Mise sous MC : François leloup, le 24/10/99

Olla podrida

Origine : Espagne

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

400
g
pois chiches


3

carottes


3

pommes de terre


2

navets


1/2

poulet


300
g
viande de porc épaule ou cou


300
g
viande de boeuf basse-côte


300
g
viande d'agneau épaule


2

morcilla de cebolla


2

chorizos doux


1

oignon


2
sprigs
céleri branche




tranches de pain grillé


Tremper les pois-chiches dans de l'eau froide additionnée d'une petite cuillerée de bicarbonate pendans 24 heures.

Dans une très grande casserole placer les viande (boeuf, porc et agneau), la poule, l'oignon coupé en 2, céléri et naturellement les pois-chiches. Saler à convenience et mettre sur le feu. Après la première ébullition reduire le feu pour continuer douvement en écument souvant. Après une heure de cuisson ajouter les chorizos, la morcilla, carottes, pommes de terre coupées grossièrement.

Laisser mijoter à couvert, en ajoutant si nécessaire de l'eau chaude jusqu'à ce que les pois-chiches soient tendres.

Pour servir mettre des tranches de pain dans des assiettes à soupe et servir de tout un peu dans chaque assiette.


—————


Notes: Source : Cuisine de la Castille

Recette partagée par Pedro luis <pedroluis@urbanet.ch> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 05/06/2000

Ollada

Nombre de personnes : 8

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

1

garro Voir note (1)

1

queue de cochon (facultatif)


500
g
pommes de terre à chair blanche


1
sm
chou légèrement touche par la gelée


2

carottes


1

poireaux


1
sprig
céleri


100
g
haricots sec


10
g
sagi Voir note (2)

2
l
d'eau


2
tbsps
huile d'olive


C'etait la soupe quotidienne de nos ancetres. c'est notre plat national : Vous pourrez la gouter chez n'importe quelle famille catalane. Seule la garniture de porc varie avec les possibilites financieres de chacun.

1. Dans une "olla" (3) ou dans un grand "tupi" (4) mettre dans l'eau legerement salée le "garro" * debite en rouelles et la queue. Cuisson : 1/2 h a 3/4 d'heure environ.

2 Dans un autre "tupi" faire cuire les haricots recouverts d'eau froide parfumée de thym durant 1 heure environ. Les egoutter.

3 couper grossierement : les pommes de terre, le chou, les carottes, le poireau, le celeri et les verser dans le premier recipient ainsi que les haricots. Ajouter aussi le "sagi" bien ecrase. C'est lui qui communiquera au bouillon son gout particulier. Faire cuire vivement durant 3/4 d'heure environ. Ajouter l'huile d'olive 5 minutes avant la fin de la cuisson.

4 Servir tres chaud. On peu aussi la presenter avec de grosses rondelles de boudin noir et de saucisses grillées au dernier moment. C'est un plat complet.

Notes :

(1) Garro : Jarret de porc. Il doit être bien rassis

(2) Sagi : Panne de porc salée roulée sur elle meme en boule. Consommée legerement rance (ollada)

(3) Olla : Grosse marmite a large ouverture

(4) Tupi : Pot en terre vernissée muni d'un couvercle et d'une queue


—————


Notes: Source : Recette extraite de La cuisine Catalane, Eliane Comelade, Edition J.Lanore, et partagée par Pomme Drevard <cpdrevar@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 09/12/2000

Ouillade

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

500
g
haricots blancs


1
lg
chou


6
lg
pommes de terre


1

oignons


1

carotte


1

navet


1

os salé Voir note (1)

Dans le Larousse Gastronomique on parle de Ouillade pour le Roussillon, Ouillat pour le Bearn, Oulade pour le Rouergue, Gevaudan et Auvergne. Le nom derive de la marmite en cuivre etame dans laquelle on la prepare (l'oule).

Pour effectuer cette recette, il est nécessaire d'avoir 2 marmites. Dans la première, mettre à cuire une livre de haricots, en prenant soin, dès la moitié de la cuisson de changer l'eau et de la remplacer en moindre abondance par de l'eau tiède.

Dans le seconde marmite, mettre un gros chou, fendu en quatre, six grosses pommes de terre soigneusement epluchées, 1 ou 2 oignons, un os salé, une carotte et un navet.

Laisser mijoter les 2 cuissons. Lorsque les haricots sont suffisamment cuits, ou lorsque le jus est complètement réduit, les verser dans la deuxième marmite, et tourner 1 ou 2 fois. L'ouillade est prête.

Note (1) : L'os salé peut etre remplacé par des tranches de jambon auxquelles on peut egalement ajouter du boudin noir.

Amities Pomme


—————


Notes: Recette partagée par Pomme Drevard <cpdrevar@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 09/12/2000

Panade (La)

Origine : France, Limousin

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:20

Ingrédients :

250
g
pain rassis


2
l
eau


20
g
sel


100
ml
lait ou crème


Mettez des morceaux de pain rassis dans de l'eau froide et salée. Portez à ébullition puis laissez bouillir à petit feu pendant environ 1 heure. Bien émietter le pain afin d'obtenir un potage lisse.

Ajoutez lait ou crème à volonté et mangez très chaud.


—————


Notes: D’après Cuisine et fêtes traditionnelles en Limousin

Yannick Beaubatie, Edisud, ISBN 2-74490-050-8

Mise sous MC : François Leloup, le 18/03/01

Pappa al pommodore (1)

Origine : Italie, Toscane

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:45

Ingrédients :

250
g
Pain Voir note (2)

1
l
Bouillon de légumes


600
g
Tomates


4
lg
Gousse d'ail


100
ml
Huile d'olive Voir note (3)

1
bunch
Basilic frais


Notes :

(1) : Elisabetta Piazzesi : Je frémis lorsque j'entends proposer en hiver ce plat que j'adore, car on trouverait-on alors le basilic parfumé indispensable à sa bonne réussite? je conçois qu'on ne puisse être aussi exigeants en dehors de la Toscane et surtout en dehors de l'Italie. Mais je conseille en tous cas de s'en tenir autant que possible à la qualité des ingrédients et aux modalités d'exécution que j'indique. Certains proposent d'utiliser des poireaux à la place de l'ail, d'autres passent le tout au tamis avant d'arroser d'huile. Je crois que la recette proposée ici est la plus équilibrée. A propos: cette "bouillie" est aussi bonne chaude que froide, mais ne la saupoudrez jamais de parmesan.

(2) : Le pain toscan, celui de Florence en particulier, est non salé.

(3) : Moi j'aime bien le filet d'huile d'olive... Notamment au début de l'automne, quand on trouve encore tous les ingrédients frais et de l'huile d'olive nouvelle...

Préparez tous les ingrédients devant vous car, bien que simple, ce plat doit cuire très peu et sa préparation être rapide et précise.

Dans un grand récipient, faites doucement revenir l'ail avec 4 cuillerées d'huile d'olive. Dès qu'il blondit, ajoutez les tomates pelées et coupées en morceaux, le basilic haché grossièrement et enfin le pain coupé en tranches épaisses.

Faites bouillir un instant, ajoutez l'eau ou, si vous préférez une saveur plus moelleuse et "ronde", du bouillon. Laissez cuire jusqu'à obtention d'une "bouillie" dense.

Attention: les tomates pouvant rendre beaucoup d'eau, il n'est pas dit que vous utiliserez tout le liquide, que ce soit de l'eau ou du bouillon.

Ajoutez le sel et le poivre. C'est fait.

Soulevez le couvercle et vous sentirez tout le parfum de l'été, fermez les yeux, vous verrez le ciel bleu et vous entendrez chanter les cigales.

Servez assaisonné d'un filet d'huile.


—————


Notes: D'après le Grand livre illustré de la cuisine toscane

Elizabetta Piazzesi

ISBN 88-8029-341-9

Mise sous MC : François Leloup, le 23/07/01

Pappa con il pommodoro

Origine : Italie, Toscane

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1

poireau


1

Zenzero Voir note (1)

800
g
tomate


125
ml
huile d'olive


8

feuilles de basilic


1
Kg
pain Voir note (2)



Une morceau de cube à bouillon




sel et poivre


Notes :

(1) : Le zenzero est un petit piment utilisé à Florence.

(2) : Du pain toscan, bien sûr... Donc sans sel.

Faites revenir un poireau émincé avec le zenzero hâché dans l’huile d’olive. Ajoutez les tomates coupées en quartiers, le basilic hâché, mélangez bien et laissez fondre. Au bout de 5 minutes, ajoutez 1/2 litre d’un bon bouillon de volaille, portez à ébullition et ajoutez le pain toscan coupé en tranches. Une fois l’ébullition revenue, laisez mijoter quelques minutes, couvrez et otez du feu. Laissez reposer une heure, réchauffez et servez aussitôt.

Faire roussir 200 gr huile d'olive avec un poireau e du piment en petits moreaux. Ajouter du cube à bouillon et le faire cueillir quelque temps. Ajouter des tomates en morceaux, le basilic haché, et faire bouillir . Après 5 m ajouter 1/2 l de bouillon. Quand il commence à bouillir, ajouter le pain, cueillir 2 m. Lever la casserole du feux. Laisser couvert une heure avant servir.


—————


Notes: Recette traditionnelle de Florence, Milena Rebasti

Mise sous MC : François Leloup, le 08/08/01

Pâté en pot

Origine : Martinique

Serving Size:2

Ingrédients :



Les abats d’un cabri Voir note (1)

2

citrons


500
g
poitrine de cabri ou de mouton


4

oignons-France


4

clous de girofle


1

bouquet garni Voir note (2)

250
g
lard de poitrine fumé


300
g
carottes


300
g
navets


300
g
poireaux bien blancs


300
g
chou blanc ou de choufleur


4

oignons-pays (cives ou ciboules)


4

branches de céleri


3

cuillerées à soupe d'huile


1

petit piment vert


1
kg
de pommes de terre


300
g
giraumon


2

gousses d'ail


1

bouteille de vin blanc sec


1

petit bocal de câpres




gros sel




poivre en grains


Notes :

(1) Cette soupe est traditionnellement faite à partir d’un cabri. Elle peut se faire égalemenr avec les abats d’un mouton. Il vous faudra : La tête (sans la cervelle), les 4 pattes, la panse, la fressure (foie, éventuellement cœur), les tripes d'un cabri ou d'un mouton, le tout bien nettoyé, blanchi et prêt à cuire.

(2) : 2 branches de thym, 2 feuilles de bois d'Inde ou de laurier, 8 branches de persil plat

Soupe très riche d'abats de mouton ou de cabri, traditionnellement servie lors des fêtes familiales en Martinique. On abat généralement un animal pour l'occasion.

Préparation et cuisson :

Frotter tous les abats sauf la fressure (tête, pattes, panse ettripes) avec lescitronscoupés (cequi va les garderbien blancs), puis les mettre dans un grand faitout avec la poitrine de mouton (ou de cabri). Mouiller largement d'eau froide (environ 4 litres), ajouter deux oignons-France pelés et coupés en quartiers, dont l'un piqué des clous de girofle, le bouquet garni bien fourni en persil, et porter à frémissement pendant 2 à 3 h, en écumant au départ. Saler et poivrer à mi-cuisson.

Pendant ce temps, couper le lard en petits dés. Éplucher les carottes, les navets, les poireaux, le chou (ou le choufleur), les oignons-France en attente, les oignons-pays (ou les échalotes), et les branches de céleri. Les laver et les couper en gros dés ou les ciseler grossièrement.

Faire chauffer l'huile dans une grande cocotte à fond épais, puis faire revenir les lardons et tous les légumes précédemment préparés.

Quand tout est bien rissolé, mouiller avec 1 litre de bouillon de cuisson de la viande tamisé, ajouter le piment non épluché et porter à frémissement pendant 30 mn sur feu doux.

Pendant ce temps, faire blanchir la fressure (foie, éventuellementcœur) 5 mn, puis l'égoutter et la couper en dés en éliminant tous les filaments. Éplucher, laver et couper en dés les pommes de terre et le giraumon. Introduire le tout dans la cocotte, mélanger et mouiller jusqu'à hauteur de bouillon de cuisson tamisé. Poursuivre la cuisson 30 mn.

Entre-temps, retirertoutes les viandes du bouillon, désosser tous les morceaux, couper la chair en dés, puis les joindre au contenu de la cocotte, ainsi que les gousses d'ail pelées et pilées et le vin blanc. Bien mélanger, rectifier l'assaisonnement si nécessaire et, au besoin, compléter encore de bouillon tamisé pour que la viande soit à son aise. Terminer la cuisson pendant 20 mn, sur feu très doux.

Présentation :

Retirer le piment de la cocotte. Mêler les câpres égouttées (plus ou moins selon le goût) à la préparation, bien mélanger et servir très chaud dans des assiettes creuses.


—————


Notes: “L’inventaire du patrimoine culinaire de la France, volume Martinique”, ISBN 2-226-08894-6

Mise sous MC : François Leloup, le 28/01/01

Petite marmite de grand-mère - A pignata di mammona

Origine : Corse

Temps de préparation et cuisson : 2:30

Ingrédients :



Preparation : 30 minutes




Cuisson : 2 heures


500
g
de poitrine de porc fraiche


500
g
de poitrine de veau


150
g
d'oignons (1 a 2 pieces)


4

clous de girofle


400
g
de carottes


500
g
de pommes de terre


1

chou vert de 600 g environ


1

branche de celeri


2

gousses d'ail


1

bouquet garni




Sel




Poivre au moulin


Faites blanchir le chou. Dans une marmite, mettez les deux viandes, salez, poivrez et mouillez largement (2,5 litres d'eau). Portez a ebullition, puis ecumez la surface.

Ajoutez l'oignon pique de clous de girofle, la branche de celeri, le bouquet garni, l'ail et faites cuire a feu moyen pendant une heure environ.

Ajoutez alors le chou, les carottes, les pommes de terre et laissez continuer la cuisson pendant encore 40 minutes. Verifiez la cuisson de la viande et des legumes. Otez le bouquet garni.

Servez le bouillon dans une soupiere, la viande et les legumes a part dans un plat de service.

Conseils : Si la viande n'est pas suffisamment cuite au terme de la cuisson, continuez celle-ci apres avoir retire les legumes. rajoutez ceux-ci au dernier moment pour les rechauffer.


—————


Notes: Recette partagée par regis.scotto@TIRAMISU.bonifacio.com (Regis)

Extraite de: "Les carnets de la Cucina Corsa"

Tome 2 - Recettes pour l'automne et l'hiver

C.R.D.P - Guy BARTOLI - Association Cucina Corsa

Mise sous MC: Danièle Jumet

Philtre d’amour

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:25

Ingrédients :

10

gousses d'ail


1

oignon


1
cube
de bouillon de légumes


1

feuille de laurier


1
tsp
herbes de provence


4

tranches de pain


2

oeufs


1/2

citron (jus)


3
tbsps
huile d'olive




poivre
du moulin



persil haché

Pulvériser grossièrement au mixer l'oignon et l'ail épluchés. Les mettre dans une casserole avec un litre d'eau, le bouillon, le laurier et les herbes. Faire cuire doucement à couvert pendant un quart d'heure.

Préparer les croutons de pain grillé.

Dans la soupière, battre les blancs d'oeufs avec le jus de citron et le poivre. Vider le contenu de la casserole tout en battant le tout avec une fourchette. Ajouter les jaunes d'oeufs montés avec l'huile d'olive. Saupoudrer de persil et servir avec les croutons.


—————


Notes: Recette partagée sur cuisine-fr@cru.fr par Christiane <xne.bezu@wanadoo.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 09/12/99

Pho

Origine : Viet-nam

Ingrédients :

3

paquets de pâtes asiatiques blanches et  plates


1
kg
plat de côte de boeuf
(ou plus)

1
lg
gingembre
lavé mais non



épluché


2
lg
oignons
non épluchés

2

clous de girofle


2

anis étoilé (badiane)


1/2
t
glutamate (exhausteur de goût)


2
cubes
bouillon de boeuf


1
tbsp
gros sel




poivre




INGREDIENTS A SERVIR AVEC LE PHO :




Tiges d'oignon ciselées
lavées



Feuilles de coriandre frais
lavées



Feuilles de menthe fraîche
lavées



Pousses de soja frais
lavés



Rondelles d'oignons émincées




Rondelles de citron




Purée de piment (ou petits piments frais)




Nuoc mam (saumure de poissons séchés)


1) Ne pas éplucher les 2 oignons : les piquer (avec une pique de fondue par exemple) et les passer au-dessus des flammes du brûleur pour que leur enveloppe carbonise un peu. Lorsque quelques boursouflures noires apparaissent sur les oignons, les retirer des flammes, les éplucher, les piquer chacun d'un clou de girofle. Ce procédé permet de faire cuire les oignons longtemps dans l'eau du bouillon sans qu'ils se désintègrent. Réserver ces oignons pour le point 5 cité ci-après.

2) Rincer à l'eau les morceaux de boeuf et les plonger dans une marmite d'eau froide non salée. Mettre à bouillir à feu fort. Ne pas couvrir la marmite.

3) Dès qu'il apparaît un mousse grisâtre à la surface du bouillon, l'écumer et la jeter.

4) Continuer à retirer cette écume durant la cuisson qui dure normalement 30 mn (plus, selon la quantité de viande car c'est elle qui provoque l'apparition de la mousse).

5) Lorsque la mousse devient plus claire, il faut baisser le feu et incorporer :

le gros gingembre entier, non épluché mais lavé

les deux gros oignons piqués de leur clou de girofle

les deux anis étoilés

la demi-cuillerée à café de glutamate

le cube de bouillon de boeuf

le sel et le poivre

Ces ajouts parfument le bouillon.

6) Couvrir à moitié et laisser cuire 1 heure, voire plus (je pique la viande pour vérifier si elle est bien cuite). Goûter et rectifier l'assaisonnement : ajouter si nécessaire un 2ème cube de boeuf et du sel.

7) 10 mn avant la fin de la cuisson, faites bouillir de l'eau salée dans une casserole, passez sous le robinet d'eau chaude les pâtes asiatiques pour les rincer et les ramollir, puis jetez-les dans la casserole. La cuisson des pâtes est très rapide : 2 mn. Passer immédiatement la passoire sous un jet d'eau froide sinon les pâtes continueront

à cuire : ce ne serait plus bon du tout

Attention au moment de les égoutter : elles sont plates et collent énormément : j'ai toujours une marque sur ma main depuis 4 mois...

8) Quand le Pho est cuit, retirez la viande et coupez-la en lamelles très fine (en biais, dans le sens où la chair ne risque pas de s'effilocher)

9) Pour servir :

Placez une portion de pâtes dans chaque bol, une poignée de pousses de soja, un peu de coriandre frais, un peu de menthe, un peu d'oignon émincé, un peu de piment (si on aime), etc. Parsemez de lamelles de viande. Arrosez de bouillon à volonté. Ajouter le nuoc mam (si on aime)

REMARQUE : Quand il n'y a plus de viande cuite et qu'il me reste du bouillon, je mets sur les pâtes cuites des lamelles de steack cru à la place et j'arrose de bouillon : c'est tout aussi bon...

Je sais qu'il y a des personnes qui savent préparer le Pho plus richement et j'aimerais beaucoup qu'elles me fassent partager leur savoir...


—————


Notes: D’apres un post de Catherine <SELEFRANCE@wanadoo.fr>.

Mise sous MC : Francois Leloup, le 30/04/99

Pho - Soupe vietnamienne

Origine : Viet-Nam

Nombre de personnes : 8

Temps de préparation et cuisson : 9:00

Ingrédients :

2
kg
Boeuf (Plat de côtes)


4

Os à moelle


2
kg
Boeuf (Filet)


1
pinch
Sel


1
pinch
Poivre


1

Noix de muscade


8

Clous de girofle


2
lg
Oignons avec leurs branches


4

Echalottes




Basilic frais


500
g
Soja


4

Anis (des fleurs d'anis)


2

Batonnets de canelle




Sauce de soja




Sauce au piment




-- "sauce barbecue" vietnamienne : AMOY


500
g
vermicelles de riz




-- (Hu Tie'n : pates plates de riz)


Le bouillon :

Mettre les plats de cote et les os a moelle dans 10 litres d'eau, faire bouillir, puis laisser mijoter couvert pendant 6 heures au moins. Degraisser. Saler, poivrer genereusement. Y ajouter ensuite la muscade cassee grossierement (pas rapee !), les clous degirofle, les 4 anis entiers, les batonnets de canelle, les 2 oignons peles. Ajouter de l'eau pour remettre au niveau d'origine. Laisser cuire pendant 1 heure. Pendant ce temps : Laver et couper les queues du soja (la partie en terre brune, pas la partie verte).

La viande :

Couper de fines lamelles d'environ 5cm x 3cm sur 1mm d'epaisseur maximum. Il faut pouvoir manger chaque morceau de viande en une seule bouchee (l'avantage des baguettes).

Preparer la sauce :

Moitie sauce au soja, moitie sauce au piment. Mettre une petite soucoupe de sauce a chaque convive. Couper les echalottes en lamelles fines. Laver et couper quelques belles branches d'oignons en lamelles fines. Laver le basilic. Faire cuire les pates plates de riz pendant 2 minutes dans de l'eau bouillante, puis les rincer genereusement a l'eau froide.

La preparation finale :

Faire bouillir la soupe.

Pour chaque convive faire les operations suivantes :

1. chauffer les pates et le bol : mettre quelques pates au fond d'un bol. Couvrir de bouillon. Laisser reposer quelques secondes. Vider a nouveau le bouillon dans la casserole.

2. faire cuire la viande Mettre quelques lamelles de viande dans une louche, et la tremper dans le bouillon bouillant. Remuer legerement pour faire cuire uniformement la viande, avec une baguette ou une fourchette. Des que la viande est cuite (2 minutes maximum) la mettre dans le bol avec les pates.

3. couvrir de bouillon.

4. chaque convive se sert ensuite a son gout en soja, echalotte et feuille d'oignon, feuilles de basilic.

Ca se mange avec des baguettes, on trempe les morceaux de viande dans la sauce soja + piment, on boit la soupe au bol.

Les bols francais sont un peu petits je trouve pour manger cette soupe... Il faut se resservir souvent, mais c'est tres convivial (un peu comme la fondue) et surtout c'est absolument delicieux a manger !

les ingredients a la fin de cette liste se trouvent dans les boutiques orientales)

Materiel conseillé :

2 baguettes, une cuillere, un grand bol, et une petite soucoupe par convive. Une grande casserole.


—————


Notes: Recette partagée par Regis <regis.scotto@wanadoo.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 28/10/2000

Pho de Samantha

Origine : Viet-Nam

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :



-- Pour le bouillon :


100
g
Gîte de boeuf


2

Os à moelle


1

Noix de muscade


1

Gingembre


1

Anis étoilé


1

Oignon piqué de


1

Clou de girofle


1
tsp
Cinq épices


2

Feuilles de citronelle




Nuoc mam




-- Pour le service




Pâtes “banh pho”


16
slices
Boeuf cru (fines tranches...)


4

Oignons verts Emincés



Menthe Ciselée



Coriandre Ciselée



Basilic viet namien (Optionel)

La veille préparer un bouillon avec : le gite de boeuf (ou de la basse cote par personne), 1 ou 2 os à moelle, mettre à l'eau froide le gîte et les os, arreter le feu dès l'ébullition, bien rincer la viande sous le robinet. Remettre dans un faitout propre, couvrir avec un peu d'eau et un peu de bouillon et les épices. La noix de muscade doit impérativement rester entière (risques de toxicité à cette dose si elle est râpée...). Laisser frémir 1h30 à 2h pour que la viande soit tendre. Laisser ensuite refroidir, sortir la viande, l'égoutter et la mettre au frigo. Filtrer le bouillon et mettre au frigo.

Le lendemain, ôter la couche de graisse en surface du bouillon froid.

Pour servir, faire bouillir le bouillon. Mettre des pâtes "banh pho" à tremper dans de l'eau bouillante.

dans un grand bol par personne mettre dans l'ordre une poignée de pâtes refroidies et égouttées, des tranches fines de boeuf cru (ou du steack haché), des tranches fines du morceau de gite qui a fait le bouillon, des oignons verts coupés en fines lamelles, menthe et coriandre ciselées. ajouter le bouillon bouillant (ça permet de cuire la viande instantément) servir avec des germes de soja (haricots mungo), des quartiers de citron et du piment frais que chacun ajoute à sa convenance. on peut ausi ajouter des feuilles de basilic viet et une longue herbe dont je ne connais le nom ni en français, ni en viet ni en chinois!


—————


Notes: Recette de son père partagée par Samantha Stephens sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 21/04/01

Pho, variante

Origine : Viet-nam

Nombre de personnes : 8

Temps de préparation et cuisson : 8:00

Ingrédients :



-- Materiel :


2

baguettes


1

cuillere


1

grand bol


1

petite soucoupe par convive


1

grande casserole




-- Ingredients :


2
kg
plat de cote


4

os a moelle


2
kg
bœuf (un morceau a fondue par exemple)




sel




poivre


1

noix de muscade


10

clous de girofle


2

oignons verts


4

echalottes




basilic frais


500
g
germes de soja


4

étoiles de badiane


2

batonnets de canelle




sauce de soja




sauce au piment ("sauce barbecue" vietnamienne : AMOY)


500
g
vermicelles de riz (Hu Tie'n : pates plates de riz)


Les ingredients a la fin de cette liste se trouvent dans les boutiques orientales.

Il y a quelques temps de cela, Frederic Toublan demandait la recette du phô, une soupe d'origine vietnamienne. La voici, telle que preparée par un ami vietnamien.

Le bouillon :

Mettre les plats de cote et les os a moelle dans 10 litres d'eau, faire bouillir, puis laisser mijoter couvert pendant 6 heures au moins. Degraisser. Saler, poivrer genereusement. Y ajouter ensuite la muscade cassee grossierement (pas rapee !), les clous de girofle, les 4 anis entiers, les batonnets de canelle, les 2 oignons peles. Ajouter de l'eau pour remettre au niveau d'origine. Laisser cuire pendant 1 heure.

Pendant ce temps : Laver et couper les queues du soja (la partie en terre brune, pas la partie verte).

La viande :

Couper de fines lamelles d'environ 5cm x 3cm sur 1mm d'epaisseur maximum. Il faut pouvoir manger chaque morceau de viande en une seule bouchee (l'avantage des baguettes).

Preparer la sauce :

Moitie sauce au soja, moitie sauce au piment. Mettre une petite soucoupe de sauce a chaque convive. Couper les echalottes en lamelles fines. Laver et couper quelques belles branches d'oignons en lamelles fines. Laver le basilic. Faire cuire les pates plates de riz pendant 2 minutes dans de l'eau bouillante, puis les rincer genereusement a l'eau froide.

La preparation finale :

Faire bouillir la soupe.

Pour chaque convive faire les operations suivantes :

1. chauffer les pates et le bol : mettre quelques pates au fond d'un bol. Couvrir de bouillon. Laisser reposer quelques secondes. Vider a nouveau le bouillon dans la casserole.

2. faire cuire la viande Mettre quelques lamelles de viande dans une louche, et la tremper dans le bouillon bouillant. Remuer legerement pour faire cuire uniformement la viande, avec une baguette ou une fourchette. Des que la viande est cuite (2 minutes maximum) la mettre dans le bol avec les pates.

3. couvrir de bouillon.

4. chaque convive se sert ensuite a son gout en soja, echalotte et feuille d'oignon, feuilles de basilic.

Ca se mange avec des baguettes, on trempe les morceaux de viande dans la sauce soja + piment, on boit la soupe au bol.

Les bols francais sont un peu petits je trouve pour manger cette soupe... Il faut se resservir souvent, mais c'est tres convivial (un peu comme la fondue) et surtout c'est absolument delicieux a manger !


—————


Notes: D’apres une recette partagée par Regis <regis.scotto@bonifacio.com>

Mise sous MC : François Leloup, le 03/08/99

Porée soupe de poireaux

Origine : France

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

1
kg
poireaux


1

carotte


1

oignon


6

pommes de terre


100
g
lard fumé


10
g
saindoux ou de margarine


1 1/2
l
bouillon de bœuf  ou de volaille




persil haché



sel




poivre


Poireaux, pommes de terre et lardons, tels sont tes ingrédients de cette soupe qui porte le nom patoisant du poireau. Les lardons quant à eux, s'appellent traditionnellement des "riblettes". 1. Laver les poireaux, les égoutter et couper les blancs en tronçons de 4cm de long. Prendre le vert tendre à la base des feuilles et le hacher. Peler les autres légumes: couper la carotte et l'oignon en rondelles et les pommes de terre en quartiers.

2. Tailler le lard en languettes après avoir retiré la couenne. Faire fondre le saindoux dans une marmite. Ajouter l'oignon et les lardons. Faire revenir pendant 5 à 6 minutes puis ajouter le bouillon. 3. Porter à ébullition, puis ajouter tous les légumes. Saler et poivrer. Laisser mijoter pendant 30 minutes. Ajouter le persil fraîchement ciselé et mélanger. Retirer du feu, laisser infuser et servir très chaud dans des assiettes creuses.

Il n'est pas interdit de "faire chabrot" en versant du vin rouge dans l'assiette, avec les dernières cuillerées de soupe. Si l'on veut faire de cette soupe une sorte de potée, ajouter dans le bouillon des saucisses fumées à pocher et poursuivre la cuisson pendant 25 minutes.


—————


Notes: Recette partagée par Yves Huot-Marchand sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 18/01/02

Pot-au-feu

Origine : France

Ingrédients :

1
kg
viande de boeuf


1/2

jarret de veau


1

reste de volaille rotie


1

navet


2

carottes


1

oignon piqué de


2

clous de girofle


1

branche de céleri


2

poireaux liés ensemble


1/2

gousse d’ail




muscade râpée




sel




-- Pour colorer :




caramel


Déposez dans une marmite deux livres de boeuf, un morceau de jarret de veau, un os de jambon ou des débris de volaille rôtie. Ajoutez deux litres d'eau froide et placez votre marmite sur un feu doux de façon à ce que l'eau˜en s'échauffant peu à peu˜puisse dilater graduellement les fibres de la viande et dissoudre la gélatine des os et des nerfs qu'elle renferme.

Ecumez doucement et ajoutez ensuite un peu de sel, deux carottes, un navet, un oignon piqué d'un clou de girofle, une branche de céleri et deux poireaux dont vous formerez un bouquet, Complétez cet assaisonnement par une demi-gousse d'ail ou un peu de muscade râpée si vous en aimez le goût.

Faites doucement repartir la marmite et laissez-la mijoter, sans interruption, pendant cinq heures. Retirez alors les légumes et la viande. Dégraissez et trempez votre soupe. Le bouillon doit toujours être tenu doux de sel.

Ainsi composé et soigné et coloré au caramel, le bouillon ne peut manquer d'être excellent et le bouilli tendre et de bon goût.


—————


Notes: Source : Charles Monselet, Le Gourmet, 18 avril 1858, Histoire de la cuisine Française

D’apres un post de JP Mutin <jpmutin@club-internet.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 01/08/99

Pot-au-feu d’escargots

Ingrédients :

12
dz
petits- gris crus dégorgés et lavés


4

carottes


5

pommes de terre


4

tomates


2

blancs de poireaux


4

échalotes


1

oignon


1

tête d'ail


1

bouteille de muscadet


1

bouquet garni


4

tranches de pain de campagne un peu rassises


1
tbsp
gros sel




sel fin




Poivre en grains



Poivre du moulin



-- Pour la vinaigrette :


100
ml
huile de maïs


100
ml
d'huile de noix


3
tbsps
vinaigre de vin rouge


1

bouquet de ciboulette




Quelques brins de cerfeuil




poivre
du moulin

Peler, laver et couper les carottes en grosses lamelles. Peler les échalotes. Peler, laver, éponger et couper les blancs de poireaux en tronçons. Éplucher l'oignon et le couper en gros quartiers. Éplucher les gousses de la tête d'ail. Disposer tous les léqumes dans une marmite. Ajouter le vin blanc, le bouquet garni, le gros sel et quelques grains de poivre. Couvrir d'1,5 litre d'eau. Porter à ébullition et ajouter les escargots. Cuire à couvert durant 1 h, à feu doux.

Peler les pommes de tenre, les couper en rondelles et les laver. Laver également les tomates et les couper en deux. Ajouter les demi-tomates et les rondelles de pommes de terre dans la marmite. Poursuivre la cuisson pendant environ 20 minutes, à petite ébullition. Ôter les gousses d'ail, les réserver.

Vinaigrette.

Faire dissoudre une pincce de sel dans le vinaigre. Émulsionner avec les huiles, puis ajouter les herbes ciselées. Poivrer et ajouter les gousses d'ail réservées, écrasées.

Égoulter les escargots, les placer dans un plat creux. Arroser d'un peu de bouillon. Disposer l'ensemble des léqumes dans un autre plat. Filtrer le bouillon, le servir en soupière. Disposer le pain de campagne dans les assiettes creuse Servir avec la vinaigrette.


—————


Notes: Recette partagée par JP Mutin <jpmutin@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 05/05/2000

Pot-au-feu de confit de canard

Origine : France, Sud-Ouest

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

4

cuisses de confit de canard


1/2

chou vert


300
g
carottes


300
g
navets


4

poireaux


4

branches de céleri


1

bouquet garni


1

oignon


1

clou de girofle


4

gousses d'ail


1
tsp
poivre en grains




gros sel


1) Laver le chou, coupez-le en quatre quartiers, plongez-le dans une grande casserole d'eau bouillante salée, laisser blanchir 2 mn, retirez-le à l'aide d'une écumoire et plongez-le aussitôt dans une bassine d'eau froide. Egouttez-le.

2) Pelez les carottes et les navets. pelez à l'aide d'un économe les branches de céleri, pour retirer les fils. Recoupez les branches en tronçons, lavez-les à l'eau courante;

3) Nettoyez les poireaux, coupez-les en deux dans la longueur puis fendez-les dans l'épaisseur. Liez-les en deux petites bottes à l'aide de ficelle de cuisine. Pelez l'oignon et piquez-le du clou de girofle. Pelez les gousses d'ail. (j'en mets plus, au moins six...)

4) Dans une cocotte, faites bouillir un litre et demi d'eau, ajoutez-y le bouquet garni, l'oignon, l'ail, le gros sel et le poivre en grains. laissez bouillir 10 mn puis plongez-y les légumes. Laissez bouillir 25 mn à petit feu.

5) Pendant ce temps, sortez les morceaux de confit de leur graisse, éliminez-en le maximum en râclant les morceaux. Faites des fentes sur la peau du canard (la graisse s'échappera plus facilement.). Déposez-les sur la grille du four, glissez dessous la lèchefrite pour recueillir le gras qui s'écoule.

NB Ainsi dégraissé ce plat ne compte plus que 855 calories par personne...

6) Allumez le gril du four, laissez les morceaux jysqu'à ce que la peau soit trés grillée et que le maximum de graisse ait coulé. ( pour éviter les odeurs versez dans la lèchefrite quelques cuillerées d'eau chaude). Mettez ces morceaux de confit avec les légumes et laisser cuire à feu doux 15 mn.

7) Servez trés chaud, les légumes,le confit et un peu de bouillon. Vous pouvez accompagner de tranches de pain de campagne grillées et frottées d'ail.


—————


Notes: D’après une recette partagée par florence <fchampol@voila.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 26/08/99

Pot-au-feu de saumon et de lotte

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:50

Ingrédients :

200
g
lotte


4

pavés de saumon


100
g
shiitakés


1

carotte


2

pommes de terre


1

poireau


2

oignons blancs


1/2

orange




piment de Cayenne




gros sel




poivre
du moulin

Pelez la carotte et les pommes de terre, coupez-les en quatre. Cuisez-les 10 min dans un litre et demi d'eau bouillante avec une cuillerée à soupe de sel.

Emincez le poireau; ébarbez les oignons, laissez 3 cm de vert. Prélevez 5 cm de zeste d'orange, puis retaillez-le en quatre. Lavez les champignons. Ajoutez tous ces ingrédients au bouillon, ainsi qu'une bonne pincée de poivre et une pincée de piment. Continuez de cuire à petits bouillonnements 10 min.

Débitez le saumon et la lotte en cubes. Baissez le feu. Faites pocher les morceaux de poisson 1 0 min dans le bouillon. Servez dans des assiettes creuses.

Autre saveur :

Remplacez les shiitakés par des champignons de Paris ou par des girolles.


—————


Notes: D’après une recette parue dans Cuisine actuelle, Hors série, été 99

Mise sous MC : François Leloup, le 21/06/99

Pot-au-feu du marché

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:30

Ingrédients :

800
g
de macreuse de boeuf


2

oignons en quartiers

2

blancs de poireaux en tronçons

3

carottes en tronçons

2

rutabagas en cubes

1

tete d'ail


3

clous de girofle


4

grains de coriandre




sel gros



poivre


1
sprig
thym citronne


2

feuilles de laurier


2

feuilles de sauge


3
sprigs
Persil


Nettoyez, epluchez, coupez les legumes.

Versez deux litres d'eau dans une cocotte-minute et mettez l'oignon, les legumes, l'ail, les epices, les herbes, salez et poivrez. Portez a ebullition et plongez-y la viande. Faites cuire 10 minutes a feu doux en retirant regulierement l'ecume qui se forme. Fermez la cocotte. Des le sifflement de la soupape, baissez le feu et laissez cuire 25 minutes.

Retirez les legumes (pas l'oignon) et mettez les de cote. Refermez la cocotte, montez le feu. Des le sifflement de la cocotte, baissez le feu et laissez cuire environ 30 minutes.

Egouttez la viande. Servez la entouree des legumes.

On a servi ca avec aussi un demi chou vert, simplement coupe en gros quartiers et blanchi dans l'eau salee, encore croquant. C'etait fameux. Et les rutabagas? Ben comme il a dit mon marchand, un peu le meme gout que les navets, mais plus fins. tres bon. Avec le bouillon, on a fait une super soupe pour le soir simplement en y ajoutant des petites nouilles, et dans le bol, un oeuf melange rapidement.


—————


Notes: Recette lointainement adapte de "la cuisine delice", D. Martin, livre de recettes fournis avec une cocotte-minute Seb et partagée par Sophie L <soph2@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 18/11/2000

Potage acidulé EX "Potage acidulé" 
Origine : France

Ingrédients :

600
g
tomates


200
g
carottes


1

côte de céleri avec ses feuilles


1

citron non traité




tabasco selon goût



sel et poivre


Coupez les tomates, les carottes, la côte de céleri(en tronçon de deux cm.). Lavez le citron, pelez-le à demi, et coupez le en petits cubes. Mettez dans le mixer, salez, poivrez, tabasco. Laissez glacer une heure.

Notes de MC :

Je met moins de tabasco (que je met sur la table !) les enfants adorent aussi !!


—————


Notes: D’après une recette partagée par"marie-christine.COLLET" <marie-christine.COLLET@wanadoo.fr>

Mise sous MC : François leloup, Le 19/06/99

Potage aigre-doux

Origine : Asie du Sud-Est

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

200
g
Vermicelles chinois


100
g
Shii-take frais tranches



-- ou


25
g
Shii-take seches trempes et haches


2
tbsps
Coriandre fraiche hachee



Sel


120
g
Cresson frais




-----BOUILLON-----


1
tbsp
Pulpe sechee de tamarin


2

Piments rouges seches


2

Feuilles de citron vert ou kafir


1

Noix de gingembre hache

1

Morceau de 5 cm de galangal rape ou hache


1

Tige de citronelle hachee

1

Oignon en fines lamelles

1 1/2
l
Eau




-----GARNITURE-----


1

Piment rouge frais finement emince


1

Bol de pousses de soja




Quartiers de citron vert


Melanger les ingredients du bouillon, porter a ebullition et laisser fremir a couvert pendant cinq a dix minutes. Filtrer et ne conserver que le bouillon.

Faire cuire les vermicelles, les egoutter et les reserver au chaud.

Chauffer l'huile dans un wok, ajouter les champignons, sauter une minute en remuant constamment. Ajouter le bouillon et la coriandre hachee, saler au gout, remuer et laisser frissoner quelques secondes.

Garnir les bols de vermicelles, parsemer de cresson, remplir de bouillon.

Proposer le piment, le soja et le citron vert separement.


—————


Notes: D'après la rubrique Cl. Jabes, Hebdo 29 mars 2001

Recette résumée et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 26/05/01

Potage au Camembert

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

3
cubes
bouillon de poule


3

tartines de pain sans la croûte


3

gros oignons


3

grosses pommes de terre


2
l
d'eau


1

camembert




sel et poivre.


(Samedi midi, pas trop faim, envie de soupe, et j'avais du camembert.. J'ai fait cette recette..... C'est bien bon !!!! Miam Miam...)

Mettre tous les ingrédients en morceaux dans la casserole, ajouter l'eau froide, faire bouillir 30mn puis passer au mixer.

Ce potage est délicieux servi bien chaud. Si vous voulez vous pouvez y ajouter des petits croûtons bien dorés. Régalez-vous !


—————


Notes: Recette partagée par Michele Bergeotte - "roudi" roudita@yahoo.com

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage au lait de coco (Tam kha thai)

Origine : Thailande

Ingrédients :

1
l
bouillon de poule


300
g
filet de poulet


2

tomates


1

oignon


1

citron


1

échalotte


2

jeunes oignons verts


250
g
champignons de Paris ou pleurottes


1

boîte de lait de coco


10
g
galanga


10
g
tige de citronnelle


1
tsp
coriandre haché


3

feuilles de citron


1
tsp
pâte de chili


4
tbsp
sauce de poisson


1
tbsp
sucre


1. Préparer le bouillon de poule.

2. Coupez les tomates, l'oignon, l'échalotte et les champignons en gros morceaux et cassez la tige de citronnelle.

3. Ajoutez au bouillon : la tige de citronnelle nouée, les feuilles de citron déchirées, le galanga écrasé, le poulet finement coupé, l'oignon, l'échalotte, les champignons. Ajoutez les tomates en fin de cuisson.

4. Portez à ébulition et ajoutez le lait de coco.

5. Mettre dans chaque bol 1/2 tsp pâte de chili, le jus d'un quartier de citron et 1 tsp sauce de poisson.

5. Saupoudrez de coriandre et oignons verts hachés finement et servez aussitôt.


—————


Notes: D’apres une recette partagée par "F.C.W." <fcw@tvd.be> sur Cuisine-fr

Mise sous MC : François Leloup, le 21/07/99

Potage au pourpier

Ingrédients :

350
gr
de pourpier


100
gr
de cerfeuil


1

oignon


3

grosses pommes de terre


1

os à moëlle




beurre




thym et laurier




sel et poivre.


Laissez fondre le morceau de beurre.

Faire cuire l'oignon émincé sans qu'il roussisse.

Ajouter de l'eau (environ 1litre et demi). Lorsqu'elle commence à frissonner, mettre l'os à moëlle et les pommes de terre.

les feuilles de pourpier seront préalablement débarassées de leurs queues que l'on jettera dans le bouillon tandis que les feuilles seront passées au beurre dans une poêle avec le cerfeuil finement haché.

Elles seront ajoutées à la préparation en même temps que le tym et le laurier.

au bout d'un quart d'heure, enlever le thym et le laurier et passer le tout au mixer.

Servir très chaud avec une adjonction facultative de beurre frais.


—————


Notes: Recette postée par ROSSI XAVIER <albatort@belgacom.net>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage aux artichauts

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:30

Ingrédients :

4

artichauts bretons


1

demi-citron


50
g
beurre


50
g
farine


1/2
l
bouillon de volaille


100
ml
crème fraîche épaisse




pluches de cerfeuil frais




sel




poivre blanc
du moulin

La qualité de l'artichaut breton n'est plus à démontrer. Son large fond charnu se déguste volontiers à la vinaigrette, mais il est bien d'autres recettes pour varier les plaisirs.

Remplir un fait-tout d'eau, ajouter le jus du demi-citron, saler et porter à ébullition. Pendant ce temps, parer les artichauts en retirant les feuilles coriaces de l'extérieur. Les mettre dans l'eau bouillante et couvrir, les faire cuire 30 bonnes minutes, voire davantage s'ils sont assez gros. Les égoutter en les renversant dans une passoire et les laisser tiédir. Conserver 60cl d'eau de cuisson.

Débarrasser les artichauts des feuilles et du foin, gratter la pulpe des feuilles charnues et l'ajouter à l'eau de cuisson réservée. Passer au mixeur 2 des fonds et tailler les autres en petits dés. Faire fondre le beurre dans une grande casserole, ajouter la farine, mélanger et faire cuire pendant 2 minutes en remuant avec une cuiller en bois. Verser petit à petit l'eau de cuisson des artichauts en délayant sur feu modéré, puis le bouillon de volaille. Laisser mijoter en remuant de temps en temps pendant 30 minutes.

Incorporer la crème fraîche et les fonds d'artichauts réduits en purée en fouettant pour obtenir une consistance bien onctueuse. Rectifier l'assaisonnement. répartir les petits dés de fonds d'artichauts dans des assiettes à potage chaudes et verser le contenu de la casserole dessus. Ajouter les pluches de cerfeuil et servir aussitôt.


—————


Notes: D’après une recette du site de Cathy et Yves http://perso.wanadoo.fr/yves.huot-marchand/, partagée par Celine <celine@alfonsi.freeserve.co.uk>

Mise sous MC : François Leloup, le 10/09/99

Potage aux asperges

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 0:40

Ingrédients :

1
kg
d'asperges


1
kg
de petits pois écossés ( ou en boite )


30
g
de beurre


30
g
de crème fraîche




q.q. brins de ciboulettes hachée




sel et poivre


Faire cuire les petits pois et les asperges coupées en tronçons. Passer au moulin ou mixer et remettre à chauffer 10 min avec le beurre, la crème fraîche et les pointes d'asperges récupérées. Au moment de servir en soupière parsemer de ciboulette hachée.


—————


Notes: D’apres un post de Rene Riu <reneriu@club-internet.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 29/04/99

Potage aux brocolis

Ingrédients :

1

Oignon Hâché

1

Gousse d’ail Hâchée

1
tbsp
Huile


100
g
Jambon


1
pk
Brocolis Surgelés

150
g
Spaghetti


Faites revenir 1 oignon et 1 gousse d'ail hachés dans une casserole avec 1 c à soupe d'huile. Joignez 100 g jambon (gras et maigre) en lanières, assaisonnez et mouillez d'un peu d'eau.

D'autre part, faites cuire à l'eau bouillante salée le contenu de 1 paquet de brocolis surgelés. Egouttez-les et réservez l'eau de cuisson que vous ajouterez dans la casserole avec le jambon. Il faut avoir 1 litre de liquide en tout. Amenez à ébullition et jetez-y 150 g spaghetti coupés en petits morceaux. Cinq minutes avant la fin de la cuisson des pâtes, ajoutez les brocolis en petits bouquets.


—————


Notes: D’après www.abccuisine.fr

Mise sous MC : François Leloup, le 01/05/01

Potage aux carottes

(Un de mes potages préférés....)

Faire revenir 1 oignon émincé dans la cocotte et ajouter les carottes en rondelles.

Ajouter ensuite du bouillon de poule à hauteur et laisser mijoter jusqu'à ce que les carottes soient tendres.

Mixer le tout, et reverser dans la casserole, à feu doux jusqu'aux premiers glouglous. Et là, la touche finale qui change tout: ajouter le jus d'une orange. 1 petit bout de beurre, sel et poivre selon les goûts et bonne soupe!

C'est délicieux, ça donne bonne mine et il paraît même que ça rend aimable....


—————


Notes: Recette partagée par Caro - froggy1390@my-deja.com

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage aux feuilles de navets

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:15

Ingrédients :



Préparation : 30 min




Cuisson : 45 min


330
g
de feuilles de navets (jeunes feuilles)


1

gros oignon


2

pommes de terre moyennes


50
g
de beurre


20
g
de farine


2

cuillère à café de curry jaune


1 1/2
l
de bouillon de poulet


6

tranches de pain de mie


50
g
de beurre


Hachez les feuilles de navets choisies tendres, débarrassées des tiges.

Réservez-les. Dans une casserole faite fondre le beurre, ajoutez l'oignon émincé et les pommes de terre en rondelles. Faites revenir sans perdre couleur pendant 5 à 7 minutes, saupoudrez de farine et de curry. Cuisez 2 minutes en remuant, mouillez avec le bouillon.

Faites cuire 30 minutes, passez au mixer, ajoutez les feuilles de navets, cuisez 15 minutes. Faites dorer au beurre le pain de mie coupé en petits dés, jusqu'à ce qu'il soit croustillant.

Mettez le potage bouillant dans la soupière et à table ajoutez les dès de pain de mie.


—————


Notes: Recette partagée par albert andré <a-albert@tiscalinet.be>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage aux herbes de la plaine de France

Origine : France, Picardie

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1

navet


1

carotte


1

oignon jaune


1

oignon rouge


1/2
l
de bouillon de veau


20
g
de persil




Pourpier en feuilles




Oseille


1

branche de céleri


120
g
crème fraîche




Gros sel




Poivre concassé


Mettre à cuire dans le bouillon de veau, le navet, la carotte, les oignons coupés en dés.

Ajouter le persil et le cerfeuil hachés grossièrement, l'oseille, le pourpier et le céleri en feuilles. La branche de céleri sera mise en dés avant les légumes.

Faire cuire à petit bouillon pendant une 1/2 heure environ.

Retirer du feu, ajouter la crème fraîche, assaisonner.

Servir dans une soupière sans mouliner, ni passer au mixer.


—————


Notes: D’après une recette partagée par JP Mutin <jpmutin@club-internet.fr>

Mise sous MC : François leloup, Le 24/10/99

Potage aux légumes et cresson

Le cresson est délicieux, je suis pour deux bottes à cuire dans un potage de légumes, sans pomme de terre !!!!

ben oui je sais.

Donc en gros tu fais un potage avec carotte 1 k, 1/2 navet petit 3 poireaux une poignée de gros sel, un bout de rutabaga (100 g) tu cuits 2 heures.

tu filtres les légumes.

tu ajoutes ton cresson

tu remets à bouillir durant 1/2 heure.

tu passes le mixer thermo )plongeant

avant de servir tu rajoutes une cuillérée de crème épaisse fraîche par convive.

Tu sers avec des petits croûtons beurrés poêlés


—————


Notes: Recette partagée par Alain Diverres <Alain.Diverres@wanadoo.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage aux oignons bâlois

Ingrédients :



Pour 10 personnes


40
g
sel et poivre


80
g
beurre fondu


600
g
oignons gros


200
g
farine blanche


30
dl
bouillon de boeuf frais


150
g
gruyère moyen


150
g
pain toast croûtons


Emincer les oignons. Les dorer doucement dans le ghee.

Rôtir la farine au four puis l'ajouter aux oignons.

Laisser tièdir, puis mouiller au bouillon.

Délayer. Faire mijoter 1h.

Servir le fromage et les croûtons à part.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage aux topinambours

Origine : UK

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

500
g
Topinambours


110
g
Onion haché

1

Gousse d'ail écrasée

30
g
Celeri (branche) haché

115
g
Beurre


2
sl
Poitrine salée hachée

1500
ml
Bouillon de poulet leger


30
ml
Persil haché

60
ml
Crème épaisse douce




Sel & poivre




Croûtons


Ce potage s'appele Soupe de Palestine en Angleterre, par une chemin de raisonnement aussi farfelu que celle qui est arrivé au nom de Topinambours pour ce légume. Qui n'a rien à faire ni avec Jerusalem, ni avec le Tribu brésilienne des Tupinamba.

Il est possible de peler les topinambours crus, mais vu leur forme pleine de bosse, on gaspille moins si on les brosse bien, les blanchi dans de l'eau salé 5 minutes, et les rafraîchi après laquel leur peau s'enleve facilement. Garder l'eau de cuisson, si cette dernière n'est pas trop forte en goût.

Faire suer les oignons, l'ail et le celeri avec la moitié du beurre dans une grande casserole jusqu'à ce qu'ils deviennent bien tendre. Ajouter la poitrine salée, hachée menu et remuer le tout quelques minutes. Puis ajouter les topinambours et le plupart du bouillon. Mijoter jusqu'à ce que les légumes deviennent très tendres. Passer au mixer ou au tamis. Si la purée est trop épaisse ajouter ce que reste du bouillon et éventuellement, un peu de la liquide de cuisson des Topinimbours.

Mettre le restant de beurre avec le persil et la crème dans une soupière pre-chauffée. Rechauffer le potage juste en dessous de l'ébullition, corriger l'assaisonnement, et le verser dans la soupière, tout en remuant pour bien incorporer le tout. Servir accompagné de croûtons.


—————


Notes: Recette partagée par Ian Hoare

IMH c/o LeMarYol BBS Fido 2:324/151.4

Mise sous MC : François Leloup, le 24/10/99

Potage à l'oeuf

Ingrédients :

6

ou 7 pommes de terre moyennes


1

gros poireau


1
cube
de bouillon de volaille


1

oignon


1

gousse d'ail,


1

oeuf




huile




sel et poivre.


Eplucher les pommes de terre, le poireau, ail, oignons et les couper en petits morceaux.

Dans une cocotte mettre un peu d'huile et faire suer les légumes pendant quelques minutes. Ajouter le cube de bouillon de volaille et recouvrir les légumes d'eau assez largement.

Faire cuire à petits bouillons pendant environ 45 mn. Lorsque la soupe est cuite, mixer le tout et remettre dans la cocotte. Dans un petit récipient casser un oeuf et le battre légèrement puis le verser dans la soupe, ne pas remuer tout de suite, attendre quelques instants, l'oeuf battu remonte à la surface et remuer de façon à obtenir des sortes de filaments. Servir bien chaud.


—————


Notes: Recette partagée par N@th - Encore une recette de ma belle-maman portugaise !

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage à l'oseille

Origine : Normandie

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

250
g
Feuilles d'oseille


3

Poireaux


1

Coeur de petit chou vert


30
g
Beurre


1250
ml
-- Eau


200
ml
Creme fraiche


1

Jaune d'oeuf




Sel




Poivre blanc




----- Recette du terroir normand -----




-- collect. René Gagnaux


 Couper le vert des poireaux (en en laissant un peu) et laver les blancs soigneusement. Les essuyer et les couper en rondelles assez fines. Parer egalement le coeur de chou et l'emincer en fines lanieres. Laver les feuilles d'oseille et les eponger.

 Faire fondre le beurre dans une grande casserole, ajouter les poireaux et le chou. Faire revenir ces legumes en remuant pendant cinq minutes, sans les laisser prendre couleur, puis ajouter l'eau. Saler et poivrer. Porter a la limite de l'ebullition et laisser mijoter pendant trente minutes.

 Pendant ce temps, ciseler les feuilles d'oseille en lanieres pas trop fines. Par ailleurs, melanger la creme fraiche et le jaune d'oeuf dans un bol. Ajouter les feuilles d'oseille ciselees dans la soupe, les laisser juste fondre pendant deux minutes, puis incorporer la liaison creme et jaune d'oeuf.

 Retirer la casserole du feu, melanger intimement et gouter pour rectifier l'assaisonnement. Servir tres chaud.


—————


Notes: Mise sous MC par François leloup: 25/04/99

Potage à la banane EX "Potage à la banane" 
Si vous l'essayez, un conseil, ne dites pas aux autres convives de quoi est fait ce potage. Leur apprehension les empêcherait de l'apprécier à sa juste valeur ! Je l'ai déjà servi de nombreuses fois et jamais personne n'a trouvé les ingrédients.

Et tout le monde l'a trouvé bon.

Ingrédients :

· bananes bien mûres

800 
g
 tomates pelées

1 bouillon de poule


un peu de curry

sel - poivre,

Couper les bananes en rondelles. Les faire cuire 10 mn dans le bouillon de poule.

Ajouter les tomates pelées et faire cuire pendant 20 mn. Passer le tout au mixer. Ajouter le curry, le sel et le poivre à volonté. Ce potage peut se servir chaud ou froid, au choix. Pour le rendre plus onctueux, on peut aussi ajouter un jaune d'ouf et de la crème.


—————


Notes: Source: Marie-Pierre Leclercq>

Recette postée par "N@th" <nanathalie@oreka.com>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage bâlois

Ingrédients :



Pour 10 personnes


180
g
beurre fondu


300
g
farine blanche


300
g
oignons gros


300
g
poireaux


100
g
bouillon de boeuf gastronome knorr préparer 5 litres


5
g
laurier sec en feuille


3
g
thym sec


40
g
sel et poivre


200
g
gruyère moyen râpé


250
g
pain toast croûtons


Emincer les oignons et les poireaux.

Chauffer le ghee et faire un roux avec la farine. Roussir légèrement.

Ajouter les oignons-poireaux. Mouiller, assaisonner. Cuire 1h.

Ecumer.

Servir en saupoudrant de fromage et en servant les croûtons à part.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage Billi-Bi

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

2
kgs
de moules bien fraiches


1

c.à s. beurre non-sale


1

petit oignon hache menu


2

echalotes hachees menu


1

feuille de laurier


1

pincee de thym


5

tiges de persil


3

ou 4 tours de moulin a poivre


2 1/2
dl
vin blanc sec


1/2
l
creme fleurette


Nettoyer les moules a l'eau courante ; surtout ne pas faire "degorger" pour ne pas perdre l'eau de mer qui leur reste.

Dans un grand fait-tout, faire fondre le beurre et revenir oignon et echalote; ajouter assaisonement et vin blanc, amener a ebullition sur feu vif. Rajouter les moules, les brasser une ou deux fois, couvrir.

Des que le melange a repris un bon bouillon ajouter la creme et brasser de nouveau avec la cuiller de bois. Couvrir, cuire 4-5 min. en tout - surtout pas plus - en decouvrant de temps a autre pour brasser (en ramenant vers la surface les moules qui commencent a s'ouvrir).

Des que toutes les moules sont ouvertes, verser le melange dans une grande passoire installee au-dessus d'une jatte; bien secouer pour recueillir tout le liquide. Reserver les moules cuites pour un autre usage (salade, risotto, ...).

Laisser reposer le liquide 30 min. environ, puis le passer au travers d'une mousseline ( ou filtre a cafe en papier) pour debarasser tout le sable qui pourrait rester au fond.

Se sert chaud, ou plus souvent froid avec semis de ciboulette hachee.

VARIANTE: finir la soupe avec 2 jaunes d'oeuf battus avec 1 dec. de creme epaisse. Attention, dans ce cas, d'incorporer jaunes+creme a la soupe SANS LAISSER bouillir.

NOTE. Potage du debut du XX* siecle, invente ( chez Maxim's? la Tour d'Argent?) pour un jeune americain, William ("Billy") B. Quelquechose. La recette a ete reprise avec des variantes un peu partout, en particulier avec une base de fumet de poisson, ce qui est totalement inutile etant donne le gout et la richesse de ce potage que j'adore.


—————


Notes: Recette partagée par Claudine Cowen la Virginienne

Sources: Jacques Pepin ( A French Chef Cooks at Home)

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage Bonne-femme

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

10
g
beurre fondu


150
g
poireaux


250
g
pommes de terre bintje


20
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 1  litre de préparé


1/2
dl
crème


2
g
marjolaine


2
g
thym sec


2
g
laurier sec en feuille


10
g
sel et poivre


40
g
persil


200
g
pain toast croûtons


Procéder comme pour le potage fermière.

Affiner avec la crême à la fin et saupoudrer avec les fines herbes hachées.

Croûtons à part.

On peut y ajouter de la livèche fraîche!


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage Conti

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :



Pour 4 personnes


50
g
beurre fondu


80
g
oignons gros


80
g
poireaux


60
g
lard fumé lardons


100
g
lentilles vertes trempées 1 nuit


50
g
pommes de terre bintje


20
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 1 litre


1/3
pce
cerfeuil


1

bouquet garni


20
g
sel et poivre


Détailler finements les légumes.

Faire revenir les oignons et les poireaux dans le ghee.

Ajouter les lardons. Suer quelques minutes.

Ajouter les autres légumes. Bien suer. Mouiller.

Cuire 30 minutes.

Ajouter les pdt.

Cuire encore 20 minutes.

Rectifier l'assaisonnement.

Passer au presse-purée (mixer).

Cerfeuil pluché.

Note : Conti, Niccolò de' (vers 1395-1469), voyageur et géographe vénitien.

De 1419 à 1444 environ, Conti voyagea en Asie, visitant la Syrie, l'Arabie, la Perse, l'Inde, la Birmanie, Ceylan (aujourd'hui Sri Lanka), Sumatra, Java et

revint par l'Égypte.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage Cressonière

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

60
g
beurre fondu


60
g
oignons gros


60
g
poireaux


15
pc
e cresson 800 gr. de feuilles


300
g
pommes de terre bintje


20
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 1 litre


1

bouquet garni


60
g
lard fumé lardons


20
g
sel et poivre


Détailler finements les légumes.

Faire revenir les oignons et les poireaux dans le ghee.

Ajouter les lardons. Suer quelques minutes.

Ajouter les autres légumes. Bien suer. Mouiller.

Cuire 30 minutes.

Ajouter les pdt.

Cuire encore 20 minutes.

Rectifier l'assaisonnement.

Passer au presse-purée (mixer).

Garnir avec des feuilles de cresson.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage Crécy

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

60
g
beurre fondu


80
g
oignons gros


80
g
poireaux


300
g
carottes


20
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 1 litre


1

bouquet garni


20
g
sel et poivre


40
g
riz americain crevé (facultatif)


Détailler finements les légumes.

Faire revenir les oignons et les poireaux dans le ghee.

Suer quelques minutes.

Ajouter les carottes. Bien suer. Mouiller.

Cuire 30 minutes.

Rectifier l'assaisonnement.

Passer au presse-purée (mixer).

Riz crevé.

Note : Crécy = commune du département de la Somme. Variété de carotte très estimées.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage cultivateur

Nombre de personnes : 40

Ingrédients :

100
g
beurre fondu


200
g
lard maigre


500
g
oignons gros


600
g
poireaux


800
g
carottes


400
g
navets


600
g
céleris pommes


800
g
pommes de terre bintje


160
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 8  litres


600
g
gruyère moyen râpé


15
g
marjolaine


160
g
sel et poivre


4
pc
cerfeuil


Procéder comme pour le potage fermière.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage d'aubergine au curry rouge

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1
lg
Aubergine


2
tbsps
Huile d'olive


1

Oignon rouge haché

1

Piment émincé

1
tbsp
Poudre de curry


1/2
tsp
Cannelle


1/4
tsp
Clou de girofle moulu

1/4
l
Tomates concassées

3/4
l
Bouillon de légumes




Sel & poivre




-- Pour garnir :




Yaourt




Croutons


Otez les extrémités de l'aubergine et coupez-la en tranches de 2,5 cm d'épaisseur.

Dans une grande casserole, faites revenir 3 minutes vos oignons, ajoutez le piment, la poudre à curry, la cannelle et le clou de girofle. Faites revenir 2 minutes supplémentaires. Ajoutez alors l'aubergine, les tomates et le bouillon. Laissez mijoter 40 minutes, la casserole couverte à moitié. Réservez et laissez refroidir.

Moulinez la soupe (ou passez-la au mixeur). Réchauffez-la doucement. Garnissez-la avec croutons et yaourt.


—————


Notes: D'après www.farmfreshtoyou.com

Recette mise sous MC et partagée par Sharon Raghavachary sur Indiancooking@mindspring.com

Traduction : François leloup, le 15/07/00

Potage d’endives

Origine :  Suisse

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:30

Ingrédients :

100
g
lentilles


500
g
d'endives


1
tbsp
beurre


1
sm
oignon


200
ml
vin blanc


3/4
l
bouillon de légumes


100
g
poireau (partie verte)


50
g
pancetta ou de jambon cru




Le jus et le zeste d'une 1/2 orange


90
g
demi-crème aigre


1
pinch
sucre




poivre




gingembre en poudre



sel
si nécessaire

1
tsp
ciboulette ciselée


Faire cuire les lentilles dans de l'eau pendant une vingtaine de minutes et les égoutter. Parer les endives: enlever les premières feuilles et retirer les trognons puis les couper en lamelles de 2 cm. Hacher menu l'oignon épluché et le faire suer dans le beurre. Ajouter les endives et les faire dorer. Mouiller avec le vin, couvrir et laisser cuire pendant une quinzaine de minutes. Passer ensuite le tout au mixer et ajouter le bouillon.

Laver et parer le poireau, le couper en fines lanières et le mélanger au potage. Laisser cuire pendant une dizaine de minutes. Couper la pancetta (ou le jambon cru) en lamelles et griller dans une poêle en téflon sans matière grasse. Laver l'orange à l'eau chaude, râper le zeste et presser le jus. Mettre le tout dans le potage en ajoutant la demi-crème aigre et les lentilles, assaisonner. Ajouter la pancetta et la ciboulette et servir le potage en entrée ou en repas léger avec de pain.


—————


Notes: Source : Recette Coop de cette semaine <coop-wochenrezept@zutt.ch>

Mise sous MC : François Leloup, le 26/02/2000

Potage de carottes au cumin

Nombre de personnes : 6


Ingrédients :

10

à 12 carottes moyennes et tendres


2

CaS huile d'olive


1

CaS cumin en poudre ( ou plus au gout)


1

gousse d'ail dodue


1
l
bouillon de volaille




le jus d'une orange bien sucree




Sel et Poivre au gout


Nettoyer les carottes, detailler en rondelles, enlever le coeur s'il est un peu ligneux.

Chauffer l'huile dans la casserole, y jeter les carottes, la gousse d'ail ecrasee, saupoudrer de cumin. Couvrir, faire suer a feu tres doux a peu pres 15 min. ( surveiller: il ne faut pas que les carottes opu le cumin brulent).

Des que les carottes sont attendries, ajouter le bouillon. Porter a ebullition, mijoter jusqu'a ce que les carottes soient archi-cuites.

Passer au mixeur, remettre dans la casserole, ajouter le jus d'orange, puis Sel et Poivre au gout.

Rechauffer, servir.


—————


Notes:
Recette partagée par "claudine  cowen" <claudine@rlc.net>

Mise sous MC: Danièle Jumet.

Potage de courge en puree et au riz (Soupo de Cougordo)

Origine :  France, Provence

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

2
kg
Courge
potiron

3

Poireaux


1

Oignon




Huile d'olive


3
l
Eau


1

Bouquet garni


1

Feuille de sauge


250
g
Riz




Sel




Poivre


Emincer les poireaux et l'oignon. Les faire revenir dans un peu d'huile d'olive, puis les verser dans l'eau. Ajouter la courge coupee en gros cubes, le bouquet garni, sel et poivre. Cuire 1 heure a gros bouillon.

Passer au tamis et reserver.

Dans une casserole d'eau salee, cuire le riz, passer, egoutter et ajouter le riz a la puree de courge. Cuire l'ensemble 15 minutes. Servir.


—————


Notes: Source : Comite regional de Tourisme de Provence Cote-d'Azur, 1995

Recette saisie et partagée par René Gagnaux

Mise sous MC : François Leloup, le 10/10/99

Potage de navets au curry

Origine :  UK

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:05

Ingrédients :

1
kg
navets


1
lg
oignon espagnol


4

gousses d’ail


50
g
beurre


2
tbsps
curry en poudre (plus si affinité...)




sel et poivre


900
ml
de bouillon de poulet


1/2

citron




Tabasco selon gout

200
g
yaourt grec




noix de muscade


70
g
fines tranches de pancetta ou de bacon


1
tbsp
persil ou ciboulette finement ciselé


Peler et enlever la partie centrale assez dure des navets. Peler l’oignon et le hacher grossièrement. Peler l’ail et l’émincer.

Fondre le beurre dans une sauteuse en fonte et faire suer l’oignon et l’ail. Couvrir et ou bout de 5 mn ajouter les navets. Mélanger, couvrir et laisser cuire 10 mn en faisant attention de ne pas laisser brûler. Ajouter la poudre de curry, bien mélanger et ajouter le bouillon. Faire cuire environ 30 mn à petite ébullition. Passer au mixeur : ce potage doit être très fin. Rectifier l’assaisonnement. Ajouter du tabasco et le jus du demi-citron. Réchauffer et ajouter 150 g de yaourt grec.

Pendant ce temps, vous aurez fait frire la pancetta à la poêle. L’égoutter sur un papier absorbant. Emietter la pancetta entre vos doigts.

Servir le potage avec un peu de yaourt, saupoudrer de pancetta, de persil et de noix de muscade.

Superbe recette relevée dans un journal anglais en revenant de Brighton (UK).


—————


Notes: D’après une recette publiée par Lindsay Bareham

Traduction et mise sous MC : François leloup, le 31/12/98

Potage de poivrons aux poireaux

Nombre de personnes : 2

Temps de préparation et cuisson : 0:25

Ingrédients :

250
g
de poivron rouge finement hache


300
g
de poireaux nettoyes et haches


1
tbsp
piment rouge hache


1
tbsp
beurre.


125
ml
d'eau


1

gousse d'ail pressee

1
tbsp
creme aigre


2
tsp
granules de bouillon de poule


Mettez le poivron, les poireaux, le piment, le beurre et l'ail dans le plat et placez celui-ci, a couvert, dans le four a micro-ondes pendant 4 minutes

Au bout de 3 minutes, remuez les legumes.

Melangez aux legumes l'eau et les granules de bouillon, puis remetttez le plat, a decouvert, 2 minutes au four.

Laissez le potage refroidir un peu, puis passez-le au mixer. Repartissez le potage dans 2 assiettes creuses.

Garnissez chaque portion acec la moitie de la creme aigre et le poivron et le piment restant.


—————


Notes: D’apres une recette postee par JP Mutin <jpmutin@club-internet.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 18/05/99

Potage de saumon-crevettes aux légumes

Origine : Suisse

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

250
g
saumon


200
g
queues de crevettes royales


150
g
carottes


150
g
céleri en branche


100
g
oignons de printemps


150
g
fenouil


1/2

piment


20
g
beurre


1
l
eau


1/2
l
bouillon de légumes


1

morceau de gingembre frais (2 cm)


100
ml
lait de coco


100
g
pousses de soja


50
g
laitue romaine


1
pinch
safran




Eventuellement poivre et sel




-- Aïoli :


4
tbsps
mayonnaise


3

gousses d'ail écrasées

1

piment haché

Laisser éventuellement décongeler le saumon et les crevettes pendant environ 2 heures. Laver et parer les légumes et les couper en très fines lamelles. Eplucher le gingembre et le couper en fines rondelles.

Faire chauffer le beurre dans une grande casserole et y faire étuver les carottes, le céleri, les oignons de printemps, le fenouil et le piment. Mouiller avec de l'eau puis ajouter le bouillon, le gingembre et la noix de coco. Laisser mijoter pendant 8-10 minutes.

Couper le saumon en dés de 2 cm, couper les queues de crevettes royales en 2 ou 3 et ajouter le tout au potage après 10 minutes. Laisser frémir 5-7 minutes (en cas d'utilisation de crevettes précuites, les ajouter au potage seulement 2 minutes avant de servir).

2-3 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les pousses de soja et les lamelles de laitue romaine. Assaisonner avec le safran et, éventuellement, le sel et le poivre.

Aïoli: bien mélanger la mayonnaise avec l'ail et le piment haché et servir avec du pain blanc grillé en accompagnement du potage.


—————


Notes: Recette Coop de la semaine

Mise sous MC : François Leloup, le 04/05/01

Potage Faubonne

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

60
g
beurre fondu


40
g
oignons gros


40
g
poireaux


60
g
lard fumé


120
g
haricots blancs secs trempés


100
g
pommes de terre bintje


20
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 1 litre


1

bouquet garni


10
g
sel et poivre


Détailler finements les légumes.

Faire revenir les oignons et les poireaux dans le ghee.

Ajouter les lardons. Suer quelques minutes.

Ajouter les autres légumes. Bien suer. Mouiller.

Cuire 40 minutes.

Ajouter les pdt.

Cuire encore 30 minutes.

Rectifier l'assaisonnement.

Passer au presse-purée (mixer).


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage fermière

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

30
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 1.5  litre


200
g
pommes de terre bintje


300
g
carottes


300
g
navets


400
g
poireaux


150
g
oignons gros


60
g
beurre


1/2

cerfeuil


20
g
sel et poivre


Tailler les légumes et les pdt en paysanne. Suer les légumes au beurre.

Mouiller.

Cuire 40 minutes.

Ajouter les pdt.

Cuire encore 20 minutes.

Terminer avec le cerfeuil.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage froid à la russe EX "Potage froid à la russe" 
Nombre de personnes : 4 à 6

Ingrédients :

250
g
betterave rouge


1

bulbe de fenouil


1/2

concombre


1

radis noir


1 1/2
l
eau




sel et poivre


1

citron


150
g
crème fraîche




ciboulette à volonté.


Pelez et émincez la betterave, nettoyez et émincez le fenouil, lavez et émincez le concombre, pelez et râpez le radis.

Mettez tous ces ingrédients dans une casserole avec l'assaisonnement, couvrez et laissez mijoter pendant 2 h.

Laissez refroidir. Ajoutez alors le jus de citron et la crème fraîche.

Saupoudrez de ciboulette à volonté. Servez glacé.


—————


Notes: Recette partagée par "Gladys Dinletir" gladysdinletir@superonline.ahnon.com

Source : Alexandre Pukall

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage Germiny (oseille)

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

300
g
d'oseille


1

c.à soupe d'huile de tournesol


1

oignon


1

cuillère à soupe de farine


3/4
l
de bouillon de boeuf maison


3/4
l
d'eau.




Cerfeuil




Sel poivre du moulin


Nettoyez votre oseille et hachez très finement votre oignon.

Versez dans votre pot à soupe 1 cuillère à soupe d'huile et faites dorer l'oignon haché puis ajoutez votre oseille.

Laissez-la gentiment fondre à feu doux.

Saupoudrez de farine, remuez et couvrez de bouillon et d'eau.

Laissez cuire à petits bouillons pendant une dizaine de minutes.

Servez vos convives en parsemant la surface de chaque assiette de potage, de peluches de cerfeuil.


—————


Notes: Recette partagée par Illustrcarlos et Mnemosyne <maudsa@club-internet.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage glacé au basilic

Ingrédients :



pour 4 personnes


1

bouquet de basilic


250
g
de pommes de terre


100
g
de tomates cerises


2

échalotes


2

c.à soupe de jus de citron


3

grosses c.à soupe de crème fraîche épaisse


20
g
de beurre


Pelez et coupez les pommes de terre en gros morceaux. Cuisez-les

Chauffez le beurre dans une casserole,faites-y fondre 5 mn les échalotes hachées.

Ajoutez 75 cl d'eau, sel, poivre.Portez à ébullition, baissez le feu,mijotez 10 mn.

Ajoutez les pommes de terre,donnez un bouillon, mixez.

Otez du feu, ajoutez la crème, faites la fondre en tournant.

Ajoutez le citron et le basilic sauf quelques feuilles, mixez très fin. Vérifiez l'assaisonnement.

Laissez refroidir, couvrez, mettez au frigo au moins 1 heure.

Juste avant de servir coupez les tomates cerises, répartissez dans les assiettes avec quelques feuilles de basilic.


—————


Notes: Recette partagée par Marthe <jean.rosec@free.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage glacé d'asperges

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1
bn
Asperges


4
tb
Beurre


1/4
lg
Oignon doux haché

4
tb
Bouillon de volailles (1)


2
tb
Farine


500
ml
Bouillon de volailles (2)


250
g
Creme epaisse douce




Sel et poivre moulu


1
tb
Persil hache


1/2

Citron (zeste) râpé

Decouper les pointes des asperges et les reservez pour la garniture.

Laver tout ce qu reste et les couper en morceaux de 2 cm de longueur. Dans une cocotte, faire suer les morceaux d'asperges, le beurre et l'oignon hache tres fin avec le bouillon (1), jusqu'au moment que les asperges deviennent tendres. Cependant, faire cuire les pointes d'asperges dans de l'eau salee et bouillante. Des qu'elles sont cuites, les rafraichir, et les laisser couvertes dans le frigo. De la cocotte, enlever les morceaux d'asperges, et ajouter la farine a la cocotte, en remuant bien. Ajouter le bouillon de volailles (2) et porter a l'ebullition, en remuant sans cesse. Assaisonner au gout avec sel et poivre.

Retourner les morceaux d'asperges a la soupe et faire une puree dans le mixer, puis passer au tamis. Laisser refroidir, puis rafraichir bien dans le frigo. Au moment de servir, ajouter la creme et garnir avec les pointes d'asperges. Saupoudrer de persil hache et zeste de citron rape.


—————


Notes: Sources : IMH LeMarYol BBS 2:325/3.4

Potage glacé de tomates

Ingrédients :

1
kg
tomates bien mûres


2
tsps
sel


1
tsp
sucre


1/2
tsp
jus d'oignon


1/4

citron (jus et zeste rapé)




Persil haché

120
g
de crème épaisse douce


1

tranche de jambon blanc très épaisse


1/4

wh concombre pelé


Laver les tomates, et les couper en 4. Faire une purée au mixer et passer par un tamis. Il y aura à peu près 700 ml. Mettre le jus dans le frigo, jusqu'au moment de servir il doit être bien glacial. Ajouter le sucre, le sel, le jus d'oignon (le jus qui apparait quand on rape un oignon) et le jus et zeste du citron. Bien battre pour que la soupe devienne homogène. Ajouter en rémuant la plupart de la crème, et le jambon et concombre, les deux coupés en petits dés égaux. Servir trés frais, chaque assiette decorée avec un peu de crème et de persil haché.


—————


Notes: D’après une recette partagée par Myriam <watson4@globetrotter.net>

Mise sous MC : François leloup, Le 24/10/99

Potage Julienne

Ingrédients :

3

navets


3

carottes


2

poireaux


1

oignon


1/2

chou


1

laitue


1

gousse d'ail


3
l
eau




Sel




Poivre


Porter l'eau salée à ébullition. Y plonger les légumes émincés finement. Reporter à ébullition, puis égoutter les légumes sans rafraîchir. Puis remettez dans les légumes dans la casserole, en ajoutant un peu de bouillon. Laisser cuire lentement.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Potage légumes et fruits EX "Potage légumes et fruits" 
Ingrédients :

750
g
tomates


300
g
pamplemousse


150
g
pomme


150
g
poivron rouge


1
tbsp
vinaigre


2
tbsps
huile d'olive


4
tsps
crème fraiche épaisse




cresson ou à défaut du persil




sel et poivre


Lavez les tometes et coupez les en huit. Lavez la pomme et coupez-la en quatre. Pelez le pamplemousse et coupez-le en huit. Lavez le poivron, coupez-le en lamelles en le débarrassant de ses graines et des filaments blancs.

Passez dans la centrifugeuse le mélange recueilli, mettez le sel, et mettre au réfrigérateur.

Servez le potage dans des bols, arrosez d'huile d'olive et poudrez-le de poivre.

Au centre de chaque bol, versez 1 c. à café de crème fraîche. Garnissez de cresson, persil...)


—————


Notes: D’après une recette partagée par "marie-christine.COLLET" <marie-christine.COLLET@wanadoo.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 19/06/99

Potage Parmentier

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

60
g
beurre fondu


60
g
oignons gros


60
g
poireaux


300
g
pommes de terre bintje


20
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 1 litre


1/2

bouquet garni


60
g
lard fumé lardons


20
g
sel et poivre


Détailler finements les légumes.

Faire revenir les oignons et les poireaux dans le ghee.

Ajouter les lardons. Suer quelques minutes.

Ajouter les autres légumes. Bien suer. Mouiller.

Cuire 30 minutes.

Ajouter les pdt.

Cuire encore 20 minutes.

Rectifier l'assaisonnement.

Passer au presse-purée (mixer).


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage paysanne

Nombre de personnes : 40

Ingrédients :

100
g
beurre fondu


300
g
lard maigre


500
g
oignons gros


600
g
poireaux


700
g
carottes


400
g
navets


600
g
céleris pommes


500
g
choux blancs


800
g
pommes de terre bintje


160
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 8  litres


600
g
gruyère moyen râpé


4

cerfeuils


20
g
marjolaine


120
g
sel et poivre


Comme le potage fermière.

Servir le fromage à part.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage piquant aux scampis (Tam Yam Khung)

Origine : Thailande

Ingrédients :

1

litre de bouillon de poule


12

queues de scampis


2

tomates


1

oignon


1

citron


250
g
champignons de Paris


3

feuilles de citron


10
g
galanga


10
g
tige de citronnelle




coriandre


1
tsp
pâte de chili


3
tbsp
sauce de poisson (3 to 4)


1
tbsp
sucre


1. Préparer le bouillon de poule.

2. Coupez les tomates, l'oignon et les champignons en gros morceaux et cassez la tige de citronnelle.

3. Ajoutez au bouillon : la tige de citronnelle nouée, les feuilles de citron déchirées, le galanga coupé. Ajoutez les tomates en fin de cuisson et les scampis (quelques secondes).

4. Mettre dans chaque bol 1/2 tsp pâte de chili, le jus d'un quartier de citron et 1 tsp sauce de poisson.

5. Saupoudrez de coriandre et servez aussitôt.


—————


Notes: D’apres une recette partagée par "F.C.W." <fcw@tvd.be> sur Cuisine-fr

Mise sous MC : François Leloup, le 21/07/99

Potage poireau et pommes au sésame

Origine : Allemagne

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

500
g
Poireaux


2
tb
Beurre


1
tbsp
Poudre à curry (doux)


1
tsp
Paprika (doux)


1
l
Bouillon de légumes


2

Pommes (fruits)


2
tbsps
Jus de citron


2
tbsps
Graines de sésame




Sel




Poivre
du moulin

Nettoyez les poireaux, coupez-les dans le sens de la longueur et rincez les bien. Coupez les poireaux de biais, pôur obtenir des rondelles biaises d'environ 1 cm d'épaisseur. Faites-les revenir dans une cuiller à soupe de beurre puis, saupoudrez -les de paprika et de curry. Faites revenir quelques instants de plus puis arrosez-les de bouillon et portez à ébullition. Rincez une pomme, coupez-la en 4, otez-en le coeur et râpez-la grossièrement au dessus de la soupe. Laissez mijoter doucement de 7 à 10 minutes.

Pendant ce temps, pelez l'autre pomme, coupez-la en 4, otez-en le coeur et coupez chaque quart de pomme en 4 lamelles. Arrosez-les de jus de citron. Faites revenir les lamelles de pomme dans le restant de beurre et saupoudrez les de graines de sésame. Salez et poivrez la soupe selon votre gout et répartissez-la dans 4 assiettes creuses. Garnissez chaque assiette de lamelles de pomme au sésame et servez aussitôt.


—————


Notes: Source : http://www.brigitte.de

Recette partagée par Petra Hildebrandt sur de.rec.mampf

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 24/12/99

Potage purée glacée de petits pois EX "Potage purée glacée de petits pois" 
Origine : UK

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:45

Ingrédients :

750
g
Pois ecosses


1
md
Oignon émincé

1

Laitue


750
ml
Bouillon de poule




Sel, poivre moulu


1
md
Pomme de Terre en rondelles

250
g
Creme epaisse douce


1/2

Citron, jus


Mettre dans une cocotte l'oignon et la pomme de terre, les deux coupés en tranches fines, ajouter les pois (pesés écossés), la laitue et la moitie du bouillon de volailles. Chauffer jusqu'a l'ebullition, couvrir et mijoter quinze minutes.

Faire une purée au mixer et retourner a la cocotte. Ajouter l'autre moitié du bouillon, réchauffer et mijoter cinq minutes. Ajouter

la crème et le jus de citron. Assaisonner avec sel et poivre moulu et servir bien frais.


—————


Notes: Sources : IMH LeMarYol BBS 2:325/3.4

Potage santé

Faire suer (revenir) tout doucement 500 g de pommes de terre avec 4 poireaux taillés fins (je mets le vert et le blanc), dans du beurre. Au bout de 20 mn ajouter 1,5 l d'eau bouillante. Laisser cuire 1/2 h ou 15 mn en cocotte à pression. Passer, ajouter un peu de crème fraîche et des croûtons frits.


—————


Notes: Recette partagée par Brigitte Geyer-Tettelin bgbt@nospamclub-internet.fr

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage St Germain

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

60
g
beurre fondu


40
g
oignons gros


40
g
poireaux


20
g
lard maigre lardons


120
g
pois verts cassés trempés


150
g
pommes de terre bintje


20
g
bouillon de boeuf gastronome knorr 1 litre


1/2

bouquet garni


Détailler finements les légumes.

Faire revenir les oignons et les poireaux dans le ghee.

Ajouter les lardons. Suer quelques minutes.

Ajouter les autres légumes. Bien suer. Mouiller.

Cuire 40 minutes.

Ajouter les pdt.

Cuire encore 30 minutes.

Rectifier l'assaisonnement.

Passer au presse-purée (mixer).

Accompagné de croûtons.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Potage vert

Ingrédients :

1/2
bunch
cresson


100
g
oseille


300
g
épinards


1

poireau


400
g
pommes de terre


50
g
beurre


15
cl
de lait


1 1/2
l
eau




Sel




Poivre


Emincer le poireau. Equeuter les épinards, l'oseille et le cresson. Hacher grossièrement l'ensemble. Faire fondre le beurre dans la marmite. Y faire revenir le poireau durant 5 minutes. Y ajouter les épinards, l'oseille et le cresson. Poursuivre la cuisson 2 minutes. Mélanger. Verser l'eau, puis les pommes de terre coupées en dés. Saler, poivrer. Faire cuire 20 minutes.

Verser dans la soupe le lait bouillant et poursuivre la cuisson 3 minutes. Mouliner finement.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Potage Zaccharie (aux carottes et oranges)

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

500
g
Carottes


1
lg
Oignon


2
tb
Huile


3/4
l
Eau


1/4
tsp
Cannelle en poudre

1
tsp
Paprika (fort)


1
pinch
Noix de muscade




Sel


200
ml
Jus d'oranges frais


Emincer grossierement oignon et carottes. Les faire revenir doucement

avec l'huile dans une cocotte. Ajouter eau et epices, saler et

laisser cuire une quinzaine de minutes, sans couvrir.

Donner un bon coup de mixer, corriger l'assaisonnement si necessaire,

ajouter le jus d'orange frais, melanger, donner un bouillon et servir.


—————


Notes: Extrait d'une rubrique de Claude Jabes, Hebdo, 27/01/00

Recette résumée et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 05/08/00

Potée comtoise

Origine : France, Franche-Comté

Nombre de personnes : 8

Temps de préparation et cuisson : 3:00

Ingrédients :



-- Viandes demi-sel :


350
g
de lard de poitrine maigre demi-sel


350
g
de côti
(1) Voir note



-- viandes fumées :


350
g
de palette de porc fumée


2

saucisses de Morteau




-- Légumes :


1

gros oignon


2

clous de girofle


1

bouquet garni composé de :


2

branches de thym


1

feuille de laurier


4

branches de persil plat enfermant


2

gousses d'ail


1

gros chou pommé


8

carottes


1

gros panais


8

poireaux bien blancs


250
g
de navets


1
kg
de pommes de terre ne se défaisant pas


250
g
de haricots verts




sel fin




poivre
du moulin



un peu de pain de campagne légèrement  rassis




-- sur la table :




de la moutarde blanche forte




des petits cornichons


Cette potée s'assimile à toutes les potées campagnardes de France, dont les deux principaux ingrédients, dans tous les cas, sont le lard et le chou. Sa particularité est qu'on lui ajoute en outre du porc fumé (viande et saucisse) et des légumes inhabituels dans ce genre de préparation. Autrefois on y mettait également un petit morceau de mouton avec os (en général un morceau de haut-de-côtelettes), mais il semble que cet usage ait disparu.

Cette potée ne peut se préparer que pour un certain nombre de personnes, sinon elle ne peut être réussie. C'est un fameux plat de réception «copains».

Préparation et cuisson :

Dans un faitout, mettre les viandes demi-sel, les couvrir largement d'eau froide, placer sur feu doux, laisser lentement arriver à ébullition, égoutter.

Dans le faitout rincé, mettre les viandes fumées, en prenant soin de piquer les saucisses en trois ou quatre endroits, avec une aiguille à brider (2). Les couvrir largement d'eau froide, placer sur feu doux, laisser lentement arriver à ébullition. Égoutter.

Dans une marmite, mettre l'ensemble des viandes blanchies, demi-sel ou fumées, sauf les saucisses. Couvrir largement d'eau chaude. Ajouter l'oignon en quartiers, clous de girofle piqués, et le bouquet. Couvrir et laisser à petits bouillons pendant 45 minutes.

Pendant ce temps, enlever les feuilles extérieures du chou et le trognon, couper la pomme en huit, enlever la plus grosse côte en veillant à laisser les quartiers entiers; introduire dans le faitout rincé, dans de l'eau salée en ébullition, égoutter à la reprise de l'ébullition, passer sous l'eau froide pour raffermir et raviver la couleur, laisser égoutter. Éplucher les carottes, le panais, les poireaux, les navets, les pommes de terre (laisser ces dernières dans de l'eau froide pour qu'elles ne noircissent pas), effiler les haricots verts.

Lorsque les viandes ont cuit pendant 45 minutes, introduire les carottes, le panais et les poireaux. Au bout de 20 minutes, ajouter les saucisses, les navets, les haricots verts, les pommes de terre et les quartiers de chou. Goûter le bouillon pour savoir s'il faut rectifier l'assaisonnement, poursuivre la cuisson pendant 20 à 30 minutes (piquer viandes et légumes pour juger de leur tendreté).

Couper des petites lèches de pain dans la soupière.

Présentation :

Sur le pain, verser 8 louches de bouillon, poivrer au gré, couvrir, laisser s'imbiber 5 à 6 minutes. Servir en premier service.

Prélever tous les légumes avec l'écumoire, en éliminant le bouquet, les disposer dans un plat creux. Prélever à leur tour les viandes, les trancher, couper chaque saucisse en quatre parts. Disposer sur les légumes.

Prévoir sur la table, à volonté, de la moutarde blanche et des cornichons.

Notes :

1. “Côti” est un nom du Centre-Est pour désigner le travers de porc.

2. Il ne faut jamais piquer des saucisses, quelles qu'elles soient, avec les dents d'une fourchette, cela donne de gros trous trop rapprochés qui, contrairement à ce que l'on désire éviter, favorisent l'éclatement de la charcuterie.


—————


Notes: D'après l'Inventaire du Patrimoine Culinaire de la France, Volume Franche-Comté, ISBN 2-226-06740-1

Mise sous MC : François Leloup, le 14/07/99

Potée Tourbillon

Origine : Suisse, Valais

Ingrédients :

1 1/2
kg
Poitrine de veau




Lard frais


2

Oignons


3

Carottes En rondelles

1

Chou-rave En dés

1/2

Celeri En batonnets

1/2

Chou-fleur


2

Pommes de terre En lamelles

6

Tomates


4
tbsps
Huile




Farine




Bouillon




Vin Johannisberg




Sel




Poivre




Estragon




Thym




Romarin




Bolets frais ou séchés


Couper la poitrine de veau et le lard en menus morceaux. Dans une cocotte, chauffer l'huile, y mettre a rotir la viande et les oignons eminces. Lorsque les oignons commencent a dorer, assaisonner et saupoudrer de farine. Remuer, ajouter les tomates pelees et epepinees. Remuer, mouiller de Johannisberg. Laisser cuire a feu doux, couvert pendant 75 minutes en ajoutant regulierement du bouillon.

A mi-cuisson, ajouter les bolets et controler le bouillon.

Par ailleurs, faire revenir tres brievement dans de l'huile les legumes prealablement prepares, les ajouter a la viande 30 minutes avant la fin de la cuisson (Surveiller la cuisson des legumes, ils ne doivent pas etre trop cuits).

Dresser dans un plat creux en disposant la viande au milieu des legumes.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Poule au pot Henri IV

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 2:15

Ingrédients :

1

poule


1

citron




sel




poivre




-- Pour la farce :




le coeur




le foie




le gesier de la poule


200
g
de mie de pain


200
ml
de lait


200
g
de jambon de Bayonne.


1

gousse d’ail


1

oeuf


2
tbsp
persil hache




-- Pour le Bouillon et la sauce :


200
g
de carottes


2

oignons


1

bouquet garni


1

branche de celeris


3

clous de girofle


40
g
de farine


40
g
de beurre


2

jaunes d'oeufs


50
g
creme fraiche


500
g
de champignons


1

oignon


Frottez la peau de la poule avec le citron coupe en deux.

Preparez la farce :

Faites tremper la mie de pain dans le lait, pressez la . Hachez le foie a coeur, le gesier, le jambon, l'ail, l'echalote. Ajoutez le persil, la mie de pain, salez legerement, poivrez. Liez le tout avec l'oeuf entier.

Remplissez l'interieur de la poule avec la farce. Cousez l'ouverture de quelques points.

Mettez la poule dans un faitout, recourez la d'eau froide portez a ebullition. Ecumez. Ajoutez les 2 oignons, dont l'un pique de clous de girofle, les carottes epluchees et lavees et le bouquet garni. Salez, poivrez. Faites reprendre l'ebullition puis laissez cuire a petits fremissements 1 h 15 a 1 h 30 selon la tendrete de la poule. Couvrez a moitie pendant la cuisson et ajoutez les poireaux lies en botte a mi- parcours.

Pendant ce temps, preparez la sauce :

Lavez les champignons, coupez les en lamelles. Emincez finement les oignons dans une sauteuse faites dorer au beurre, ajoutez les champignons puis laissez cuire le tout a moitie couvert jusqu'a ce que toute l'eau de cuisson soit evaporee. Dans une grande casserole, faites fondre 40 g de beurre, ajoutez la farine puis remuez jusqu'a ce que le melange devienne mousseux. Ajoutez alors le bouillon et laissez epaissir tout en tournant. Laissez la sauce prendre un ou deux bouillons puis reservez-la au chaud.

Au dernier moment, vous ajouterez a la sauce chaude la creme delayee avec les jaunes d'oeufs, les champignons et les oignons.

Rectifiez l'assaisonnement a votre goût et ne faites plus bouillir. Servez la poule entouree des legumes, du riz cuit dans le bouillon et de la sauce.


—————


Notes: D’apres une recette postee par JP Mutin <jpmutin@club-internet.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 20/05/99

Poupeton ou poupetoun

Ingrédients :

600
g
Restes de poisson


200
g
Pain rassi




Lait


4

Oeufs


Se prépare normalement avec des restes de poisson, quand on a fait une bouillabaisse par exemple.

Préparation et cuisson :

Désarêter et étêter les poissons restants, enlever leur peau. Emietter du pain, l'imbiber de lait, l'essorer; il en faut le tiers du poisson.

Hacher ensemble la chair des poissons et le pain. Incorporer 1 jaune d'oeuf par 150 g de préparation. Rectifier l'assaisonnement. Incorporer les blancs des oeufs montés en neige ferme.

Verser la préparation dans un moule à soufflé beurré. Poser celui-ci dans un plat creux à bord haut dans lequel on verse de l'eau, arrivant si possible aux deux tiers de la hauteur du moule.

Introduire dans le four à 180 °C. Laisser cuire de 20 à 25 mn.

Présentation : servir à la sortie du four.


—————


Notes: D'après le volumeProvence-Alpes-Côte d'Azur de l'Inventaire du patrimoine Culinaire de la France, ISBN 2-226-07871-1

Mise sous MC : François Leloup, le 27/11/99

Queue de boeuf en pot-au-feu

Origine : France

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 3:45

Ingrédients :

1

queue de boeuf


100
g
jambon à l'os


350
g
chair de collier de boeuf


3

oignons blancs




Cerfeuil




Persil




Raifort




Sel




Poivre




Coriandre moulu




Os à moelle




Beurre




Crème fleurette




-- Pour la brunoise :


1

carotte


1

navet


1

poireau


1

branche de céleri




Beurre




-- Pour la béchamel :


50
g
beurre


50
g
farine.




Sel




Poivre




Raifort râpé




-- Pour le pot-au-feu :


6

pommes de terre


1

petit chou frisé


3

navets


3

carottes


1

tomate


1

gros oignon piqué de


3

clous de girofle




Feuille de laurier


Près de la cathédrale, Patrick Klipfel tient une vraie winstub. Délicate à préparer, sa queue de bœuf est succulente.

1. Désossez la queue de boeuf en conservant la chair en un seul morceau. Désossez les morceaux de collier, hachez-les. Coupez le jambon en dés. Épluchez et émincez les oignons blancs. Faites-les suer dans du beurre. Réservez.

2. Épluchez et découpez les légumes de la brunoise. Faites-les fondre doucement dans du beurre. Mélangez collier, oignons et brunoise. Salez. 
Ajoutez un peu de coriandre.

3. Etalez la queue de boeuf désossée sur le plan de travail. Recouvrez-la de la farce préparée. Roulez et ficelez comme un rôti.

4. Épluchez et lavez les légumes du pot-aufeu. Mettez la queue de boeuf farcie dans une marmite. Recouvrez-la d'eau froide et portez à ébullition. Retirez la queue. Jetez l'eau.

5. Remettez-la dans la marmite avec les légumes et couvrez d'eau froide. Cuisez à petit feu 2 h 30 à 3 h en dégraissant très souvent.

6. Vingt minute avant la fin de la cuisson, mettez à cuire les pommes de terre épluchées puis préparez une sauce béchamel avec du bouillon prélevé sur le pot-au-feu. Ajoutez-y 3 cuillères à soupe de raifort râpé, sel et poivre.

7. Faites pocher l'os à moelle 4 à 5 mn dans le bouillon du pot-au-feu. Sortez la queue du bouillon, coupez-la en tranches. Servez dans des assiettes creuses le bouillon, une tranche de queue de boeuf, des légumes, une pomme de terre, un peu de moelle. Saupoudrez de fleur de sel et de poivre. Parsemez de persil et de cerfeuil ciselés. Servez la béchamel en saucière et, à part, comme en Alsace, de la crème fleurette fouettée additionnée de raifort.

Servez avec un pinot noir d'Alsace.


—————


Notes: Recette partagée par sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François leloup, le 10/02/01

Rasam d'Amma

Origine : Inde

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:30

Ingrédients :

1
tbsp
Huile


4
cloves
Ail


1/2
tsp
Graines de cumin




Feuilles de coriandre


6

Feuilles de curry




-- Set 1 :


3
tbsps
Pate de tamarin


4
tsps
Sucre


15

Feuilles de curry


4
tbsps
Feuilles de coriandre


4

Piments rouges séchés


1/4
tsp
Curcuma




Sel selon goût



-- Set 2 :


1
tsp
Graines de coriandre


5
cloves
Ail


1
pc
Gingembre (1 1/2 cm)


1
tsp
Graines de cumin


6

Grains de poivre noir


1
tsp
Lentilles rouges cassées


Faites une pâte de tous les ingrédients du set 2 avec mortier et pilon.

Dans un "fait-tout" mettez 1 1/2 litre d'eau, la pâte du set 2, sel, curcuma, pâte de tamarin, piment, feuilles de curry, de coriandre et sucre. Faites bouillir pour réduire la quantité de liquide à 1 litre. Filtrez, réservez.

Faites revenir à l'huile, dans une sauteuse, les graines de cumin et l'ail écrasé. Dès que l'ail commence à dorer, ajoutez les feuilles de curry et de coriandre et faites revenir 2 minutes supplémentaires, enfin ajoutez le bouillon et laissez mijoter 5 minutes.

Se conserve jusqu'à 4 jours au réfrigérateur.


—————


Notes: Recette mise sous MC et partagée par Sharon Raghavachary sur Indiancooking@egroup.com

Traduction : François Leloup, le 25/08/00

Ribollita

Origine : Italie, Toscane

Serving Size:2

Temps de préparation et cuisson : 2:30

Ingrédients :

1
lg
Oignon rouge


2

Carottes


1

Branche de céleri


4
med
Pommes de terre


10
sm
Courgettes


300
g
Haricots en grains de l'année des "cannellini" si possible


1

Bouquet de bettes


1
med
Choux vert


1

Pied de "Cavolo nero" Voir note (1)



Purée de tomates




Pain toscan rassis Voir note (2)



- d'au moins 2 jours




Sel et poivre selon gout



Huile d'olive
Extra-vierge

Note (1) : Le Cavolo nero, ou choux noir peut être remplacé par les feuilles les plus foncées de nos choux verts.

Note (2) : Le pain toscan est un pain non salé, à la croute assez pâle et à la mie assez serrée.

Faites cuire les haricots tout doucement.

Faites revenir l'oignon coupé en rondelles dans un faitout à fond épais. Ajoutez ensuite tous les autres légumes coupés en gros dés, à l'exception du cavolo nero, du choux vert et des haricots. Lorsque les légumes auront rendu un peu de leur eau, ajoutez les choux hachés grossièrement. Couvrez et laissez bouilllir à feu moyen pendant une heure.

Ajoutez alors les haricots cuits, 2/3 entiers et le 1/3 restant passé à la moulinette. Faites bouillir pendant encore 20 minutes en remuant souvent. Ajoutez 2 à 3 cuiller à soupe de purée de tomates, salez et poivrez et mélangez bien.

Coupez le pain en tranches et, dans un récipient de terre, alternez une couche de soupe et une couche de pain jusqu'à ce que ce dernier soit bien imprégné.

Laissez reposer la ribollita pendant une journée.

Pour déguster cette soupe, vous prélèverez la quantité nécessaire et vous la réchaufferez, ou la ferez "rebouillir"... d'ou son nom.

Servez avec la bouteille d'huile d'olive à portée de main, afin que chaque convive puisse en verser un filet dans son assiette. Avec une huile d'olive nouvelle, que l'on peut se procurer de novembre à janvier, c'est un régal.

Cette soupe peut également se faire réchauffer au four. Ne pas hésiter à disposer dessus un filet d'huile d'olive et quelques rondelles d'oignon rouge qui gratineront en donnant un petit gout spécial à cette recette du terroir toscan.


—————


Notes: Recette traditionnelle toscane, compilée d'après plusieurs sources en particulier :

- Sandra Rosi : Florence, l'art de la cuisine, ISBN 88-85957-15-3

- Elisabetta Piazzesi, Le grand livre illustré de la cuisine toscane, ISBN 88-8029-341-9

- La Trattoria Ruggeri à Firenze

Et la complicité bienveillante de Milena Rebasti

Mise sous MC : François Leloup, le 16/11/99

Sénégalaise

Nombre de personnes : 4 à 6

Ingrédients :

1

gros oignon


1

belle pomme legerement acidulee


1

tige de celeri


2

c.à soupe de beurre


2

c.à soupe de farine


2

c.à soupe de poudre a curry (voir plus bas)


1
l
bouillon de volaille


1/2
l
de crème




sel et poivre


Peler et detailler legumes et pomme. Faire fondre le beurre dans une casserole a fond epais, y mettre les sus-dits, couvrir, et laisser cuire a feu doux jusqu'a ce que le tout soit attendri.

Saupoudrer avec farine et curry, cuire a feu doux 4 min. en tournant regulierement avec la cuiller en bois. Verser le bouillon petit a petit, sans cesser de remuer.

Amener a ebullition, laisser mijoter 30 min.

Laisser refroidir un peu, passer au mixer pour que le tout soit bien lisse. Ajouter la creme. Mettre au frigo au moins une heure.

Gouter pour rectifier l'assaisonnement au dernier moment: le gout aura change avec le temps et le froid.

Servez.

Cette "Senegalaise" est sans doute une deformation de "a la Cinghalaise". Ce qui est amusant, c'est que le gout nest jamais exactement le meme - varie selon la pomme, l'oignon, et surtout la poudre a curry employee. Je la prefere avec du Garam Masala.


—————


Notes: Recette partagée par claudine Cowen la virginienne <claudine@rlc.net>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Sopa de pollo con elote

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

2

Tomates


375
g
Cuisses de poulet desosses et sans peau


750
ml
Bouillon de poule


1

Oignon en rondelles

1

Branche de celeri en dés

1
t
Graines de coriandre


1/2
t
Poivre noir en grains


1/2
t
Sel


375
g
Grains de mais




-- Pour garnir :




Feuilles de coriandre


Ebouillanter et peler les tomates, les hacher assez finement.

Dans une grande casserole mettre poulet, bouillon, oignon, celeri, graines de coriandre, poivre en grains et sel, porter a ebullition, couvrir et laisser mijoter jusqu'a ce que la viande soit cuite (env. 20 minutes). Avec une ecumoire sortir la viande, la reserver.

Filtrer le bouillon, ne conserver que le bouillon, le reverser dans la casserole, ajouter tomates et mais, porter le tout a ebullition,

couvrir et laisser mijoter une dizaine de minutes (si le mais est frais) ou seulement cinq minutes (pour du mais en conserve). Entretemps couper le poulet en lanieres. Ajouter a la soupe, laisser mijoter trois minutes. Servir dans des assiettes prechauffees, en parsemant de coriandre hache.


—————


Notes: Sources : D'apres un ouvrage de S.Slyer u. J.Metcalfe

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 07/04/00

Soupe anglaise au lièvre

Ingrédients :

1

Levraut Voir note (1)

85
g
Beurre clarifié


120
g
Poitrine salée


2
tbsps
Farine


375
ml
Bordeaux Rouge


450
ml
Bouillon de boeuf


1
lg
Oignon


1

Clou de girofle


250
g
Champignons de paris


1
pinch
Cayenne


1/2
tsp
Macis moulu


1/2
tsp
Poivre gris


1

Bouquet garni Voir note (2)



Sel




-- Facultatif :


1
tbsp
Gelée de Groseilles




- ou


1
tbsp
Sucre roux de canne


Notes :

(1) : Si vous avez un jeune lièvre, utilisez le tout, mais si vous disposez d'un lièvre plutôt d'un "certain âge", cette recette utilise très bien l'avant et tête de la bête.

(2) : Pour le bouquet garni, utiliser d'avantage de persil et ajouter du basilic, de romarin et de marjolaine. Cette recette a été écrite par Antonin Carême pendant son séjour en Angleterre, mais il l'avait décrite comme étant une recette anglaise.

Découpez le lièvre, et faites-le dorer dans le beurre clarifié avec la poitrine salée. Ajoutez tous les autres ingrédients, sauf les champignons. Laissez mijoter très doucement, jusqu'à ce que la viande quitte facilement les os. Pour un animal jeune, cela prendra 1h30, tandis qu'un animal plus agé prendra plutôt 3 heures. Passez la soupe en le versant dans un saladier. Récupérez les morceaux de viande et découpez-les en morceaux convenable. Récupérez également la poitrine salée. Jeter tout ce qui reste dans la passoire. Remettez la soupe dans la casserole rincée, et réchauffez-la.

Nettoyez les champignons, (enlevez les bas de queues et essuyez-les, inutile de les peler ou laver, sauf s'il sagit de rosés des prés.) comme d'habitude. Ajoutez-les à la soupe, et laissez-les mijoter la dedans 10 minutes. Rectifiez l'assaisonnement et rajoutez les viandes.

Si le vin manquait un peu de finesse, l'addition de la gelée de groseilles vers le fin de la cuisson, fera beaucoup pour améliorer le goût. Une autre possibilité serait d'ajouter du sucre roux, petit à petit, en le goûtant soigneusement.


—————


Notes: Recette d'Antonin Carême partagée par Ian Hoare <ianhoare@wanadoo.fr

Mise sous MC : François Leloup, le 31/12/2000

Soupe au caillou

Ingrédients :

4

poireaux


2

navets


200
g
oignons


6

pommes de terre


25
g
beurre




Pain de campagne




Tomme de Savoie




Crème fraîche


1

grosse pierre plate (le caillou)




Sel




Poivre


Nous remercions Jean-Claude qui nous a proposé cette recette originale. C'est une vraie recette traditionnelle savoyarde. Autrefois, cette soupe cuisait suspendue à une crémaillère, au dessus du feu de bois, dans la cheminée. La cuisson pouvait durer plusieurs heures et l'on ajoutait de l'eau lorsque c'était nécessaire.

Couper grossièrement les légumes. Mettre le beurre dans la marmite et laisser mousser. Ajouter les oignons et laisser cuire jusqu'à ce qu'ils soient légèrement dorés. Ajouter les autres ingrédients. Saler. Couvrir d'eau. Ajouter le caillou et porter à ébullition.

Laisser cuire à feu assez vif pour que le caillou, en tombant et remontant, écrase progressivement les légumes.

Servir avec des tranches de pain de campagne recouvertes de Tomme de Savoie qu'on a fait griller sous la salamandre.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe au cerfeuil

Origine : Suisse

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1
bn
Cerfeuil
lave et eponge

2

Blancs de poireaux epluches et laves


40
g
Beurre


1 1/2
l
Bouillon de volaille


3

Pommes de terre farineuses pelees et lavees


2

Jaunes d'oeufs


1
dl
Creme fraiche liquide




Sel




Poivre blanc


Ciseler finement les feuilles du cerfeuil, hacher les queues. Emincer le poireau.

Faire fondre le beurre dans une casserolle, ajouter les poireaux et faire fondre en remuant, ne pas laisser colorer! Ajouter les queues de cerfeuil et 1/3 des feuilles ciselees. Remuer deux ou trois minutes sur feu doux, puis ajouter le bouillon et porter a ebullition.

Ajouter les pommes de terre coupees en des, poursuivre la cuisson, saler et poivrer.

Au bout d'une trentaine de minutes passer le tout au moulin a legumes. Remettre en casserolle sur feu doux. Delayer dans un bol les jaunes d'oeufs avec la creme et un peu du potage chaud. Verser ensuite ce melange dans la casserolle et lier en remuant sur feu doux, sans laisser bouillir.

Avant de servir, ajouter le reste des feuilles de cerfeuil, servir aussitot.


—————


Notes: Recette relevée et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 22/02/00

Soupe au chou

Ingrédients :

1

chou


1

jarret de porc


6

pommes de terre


6

carottes


3

navets


1

oignon


2

clous de girofle


1

bouquet garni




Sel




Poivre


Mettre le jarret dans un faitout et le couvrir d'eau froide. Porter à ébullition et faire bouillir cinq minutes. Ajouter le bouquet garni et l'oignon piqué de deux clous de girofle. Faire cuire à feu doux pendant une heure à couvert.

Emincer le chou. Eplucher les carottes et les navets. Les couper en petits morceaux. Ajouter ces légumes dans le faitout. Faire cuire une demi-heure à couvert.

Eplucher les pommes de terre et les ajouter à la soupe. Poursuivre la cuisson une demi-heure de plus.

Retirer le bouquet garni. Assaisonner à votre goût. Couper le jarret en petits morceaux et servir aussitôt.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe au chou 2

Ingrédients :

6

ou 7 pommes de terres moyennes coupées en rondelles


1/2

chou vert blanchi et égoutté


1

tomate pelée


1

oignon


1

gousse d'ail


1
cube
de bouillon de volaille


1

petite boite de haricots blancs à la tomate




huile




sel


1

feuille de laurier.


Eplucher tous les légumes. Dans un faitout mettre un peu d'eau à bouillir, puis ajouter oignon, ail, tomate (moi je mets une petite boite de tomates concassée en dés, pommes de terre, chou et le cube de bouillon. Ajouter un bon filet d'huile (de tournesol, jamais essayé avec de l'huile d'olive) et une feuille de laurier. L'eau doit largement recouvrir les légumes, sinon en rajouter un peu.

Couvrir et laisser cuire à petits bouillons. Au bout d'une bonne 1/2 h ajouter les haricots blancs, puis laisser encore sur feu doux 1/2 h. Lorsque c'est possible, le mieux est de faire la soupe le matin pour le soir, car elle est meilleure réchauffée !

Notes : ma soupe n'a jamais le même goût que celle de belle-maman, mais il faut dire qu'elle utilise des pommes de terre, du chou et des tomates de son jardin, donc des aliments beaucoup plus goûteux à la base !!

Quand je suis pressée.... je fais à la cocotte minute (15 mn à partir du chuchotement de la soupape) et une fois cuit j'ajoute les haricots blancs et reporte sur le feu 2 ou 3 mn pour les chauffer un peu.


—————


Notes: Recette partagée par N@th - Voilà la recette de la soupe que fait ma belle-maman (d'origine portugaise) et que maintenant je fais assez souvent car son fils (donc, mon cher et tendre) l'adore !!!

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe au chou portugaise - Caldo verde

Origine : Portugal

Ingrédients :

500
g
pommes de terre épluchées et lavées


1 1/2
l
eau salée


300
g
chou portugais ou chou vert lavé et coupé en lanières très fines


200
g
chourico de viande de porc


1

tête d'ail


1

oignon




huile d'olive




sel et poivre.


Cuire les pommes de terre dans l'eau salée avec le chourico, l'oignon et l'ail épluchés entiers, pendant 30 mn. Retirer le chourico et le réserver. Mixer la préparation, porter la soupe obtenue à ébullition. Ajouter les lanières de chou et cuire pendant 15 mn à feu moyen. Rectifier l'assaisonnement. Verser dans des bols préchauffés, arroser d'un filet d'huile et parsemer de rondelles de chourico. Variante: épinards en place du chou vert.


—————


Notes: Recette partagée par René Gagnaux

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe au citron à la grecque

Ingrédients :



Cuisson : 1/2 h


1
l
d'eau


2
cubes
de bouillon de volaille


2

carottes


2

courgettes


2

jaunes d'oeufs


1

citron




du safran




de la crème épaisse


Faire bouillir l'eau avec les cubes de bouillon de volaille et du safran.

Pendant ce temps, râper grossièrement et séparément 2 carottes et deux courgettes.

Ajouter les carottes, laisser bouillir 5 min. Ajouter les courgettes, laisser bouillir 3 min.

Ajouter 1 ou 2 jaunes d'oeufs, 1 jus de citron et le zeste râpé. Ajouter un peu de crème épaisse. Ne plus laisser bouillir.


—————


Notes: Recette partagée par Sofie Vdd

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe au concombre EX "Soupe au concombre" 
Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

2

concombres


1

poivron rouge


1

poivron vert


4

tomates


1
bunch
menthe fraîche




Sel et poivre


Epluchez et coupez les poivrons, tomates et concombres. Retirez les pépins. Mixer tous les légumes avec la menthe.

Salez, poivrez.

Astuce :

Pour éplucher les tomates, les plonger 1mn dans l'eau bouillante, puis les rafraîchir dans de l'eau froide. La peau vient toute seule.


—————


Notes: Compilation recettes crétoises partagée par Ysabel <Napoleon.J@wanadoo.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 22/09/00

Soupe au cresson

Ingrédients :

400
g
feuilles de cresson


1

oignon


3

pommes de terre


1
l
bouillon


1
tbsp
huile de tournesol


2

noix de beurre


1

feuille de laurier


100
ml
crème fraîche




Noix de muscade râpée




Sel




Poivre


Emincer l'oignon. Le faire revenir dans de l'huile.

Dans une marmite, mettre les pomme de terre coupées grossièrement, le cresson, l'oignon, le beurre, le laurier. Verser par dessus le bouillon. Saler, poivrer et ajouter le laurier. Faire cuire 20 minutes.

Enlever la feuille de laurier. Mouliner. Reprendre la cuisson.

Incorporer la crème fraîche et la noix de muscade râpée.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe au fromage

Origine : Valais

Ingrédients :



Pain




Beurre




Fromage rape




Oignons




Tomates




Bouillon


Couper et faire griller des tranches de pain, les beurrer, les saupoudrer genereusement de fromage rape, si possible un fromage assez sec.

Faire revenir les oignons en tranches minces.

Dans une soupiere allant au four, placer une couche de tartines, une couche d'oignons, une nouvelle couche de tartines que vous couvrez de tomates pelees, epepinees et concassees. Terminer avec les oignons, un peu de tomate et du fromage rape.

Prendre un entonnoir, l'enfoncer jusqu'au fond de la soupiere et verser doucement le bouillon de façon a ce qu'il effleure la surface.

Mettre sur le feu sans couvrir, laisser mijoter une demi-heure, puis mettre au four pendant une bonne heure en ayant pris soin de completer au moyen de l'entonnoir le bouillon qui s'evapore.


—————


Notes: Recette de Andre Darbellay

Partagée et résumée par Rene Gagnaux

Soupe au fromage à la gasconne

Origine : France, Sud-Ouest

Ingrédients :

1

Reste de garbure




Pain bis en tranches

500
g
Gruyère rapé

Ayez une bonne garbure bien cuite. Dans une soupière, placez des tranches de pain bis -- quoique certains amateurs préfèrent le pain blanc de boulanger -- et, dessus, une couche de fromage de gruyère râpé, puis une autre couche de pain et ainsi jusqu'à ce que votre soupière soit remplie ; versez alors le bouillon de la garbure bouillant et laissez-la une ou deux heures devant le feu, en la tenant assez reculée. Une demi-heure avant de servir, remuez avec la louche ("la gahe") en tous sens et longtemps la soupe pour que le tout soit bien mélangé. Si vous avez le four chaud, mettez à gratiner dedans, sinon placez une tôle avec des charbons ardents sur le récipient et entourez-le aussi de braise rouge. Il faut faire cette opération tout doucement pour qu'une bonne croûte se forme dessus et autour dans l'intérieur de la soupière. Si vous faites gratiner devant le feu, tournez la soupière afin que cette croûte soit bien régulière.


—————


Notes: D’après une recette tirée de La cuisine du pays, Simin Palay, ed. Marrimpouey, Pau, 8ème édition, mai 1978 et partagée par Nathalie Chetcuti-Sperandio <chetcuti@irit.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 29/08/99

Soupe au fromage de chèvre et roquette

Origine : Autriche

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:30

Ingrédients :

450
ml
bouillon de volaille


200
ml
de vin blanc


200
ml
de crème frdiche épaisse


100
g
pommes de terre pour purée


150
g
chèvre frais


1

belle poignée de roquette




Sel




Poivre


Cette recette d'alpage d'influence italienne est une entrée qui ouvre l'appétit lorsque l'on est en compagnie de Joseph Haueis, le chef gourmand de la "Gasthof Gemse" à Zams.

1 - Versez dans une casserole le bouillon de volaille, le vin blanc et les pommes de terre épluchées et coupées en quatre. Laissez mijoter à feu doux une vingtaine cl minutes. Salez et poivrez.

2. Lorsque les pommes de terre sont cuites, écrasez-les. Puis rajoutez la crème, le chèvre frais en morceaux et la roquette. Faites cuire de nouveau pendant 5 mn à feu doux et servez la soupe aussitôt.

Accompagnez d'un vin de Sancerre blanc.


—————


Notes: D’après une recette parue dans Saveurs 90, Oct-Nov 99

Mise sous MC : François Leloup, le 01/10/99

Soupe au fromage du Valais

Origine : Suisse, Valais

Ingrédients :



Pain




Beurre




Fromage rape




Oignons,




Tomates




Bouillon


Couper et faire griller des tranches de pain, les beurrer, les saupoudrer genereusement de fromage rape, si possible un fromage assez sec.

Faire revenir les oignons en tranches minces.

Dans une soupiere allant au four, placer une couche de tartines, une couche d'oignons, une nouvelle couche de tartines que vous couvrez de tomates pelees, epepinees et concassees. Terminer avec les oignons, un peu de tomate et du fromage rape.

Prendre un entonnoir, l'enfoncer jusqu'au fond de la soupiere et verser doucement le bouillon de façon a ce qu'il effleure la surface. Mettre sur le feu sans couvrir, laisser mijoter une demi-heure, puis mettre au four pendant une bonne heure en ayant pris soin de completer au moyen de l'entonnoir le bouillon qui s'evapore.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Soupe au fromage uranaise (Uri) (Urner Chaessuppae)

Origine : Suisse, Canton d'Uri

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

375
g
Fromage d'alpage
ou autre



--fromage ayant bien du gout


500
g
Pain rassi


2

Oignons


50
g
Beurre


15
dl
Bouillon leger




Sel




Poivre


Couper le pain en fines tranches, couper finement le fromage. Disposer dans une ecuelle en couches alternees, arroser avec le bouillon bouillant, de maniere a ce que tout soit couvert, couvrir et laisser tirer une heure.

Juste avant de servir reduire le tout en bouillie (mais pas en puree!!) et rechauffer. Couper les oignons en fines rondelles, les faire dorer au beurre et repartir sur la soupe.

Peut etre servi accompagne d'une salade ou d'une compote de pommes.


—————


Notes: Margrith Loretz, Erstfeld, Urner Baeuerinnen kochen

Traduit et partagé par Rene Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 28/12/01

Soupe au giraumon

Origine : Martinique

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:20

Ingrédients :

500
g
giraumon


1

oignon-France Voir note (1)

2

cives ou échalotes


3
tbsps
soupe d'huile


2

gousses d'ail


1

bouquet garni Voir note (2)

1

petit piment lampion


2

clous de girofle




noix de muscade


750
ml
lait


200
g
riz




sel




poivre




quelques petits croûtons frits
optionel

Le giraumon est une variété de courge d'Amérique proche du potiron. Autrefois, on l'appelait « citrouille iroquoise ».

Notes :

(1) L’oignon France est l’oignon classique, par opposition à l’oignon “pays” qui est une espèce de cive.

(2) 1 branche de thym, 1 feuille de bois d'Inde ou de laurier, 2 branches de persil plat

Préparation et cuisson :

Éplucher le giraumon en retirant l'écorce, les fibres et les graines. Couper la chair en gros dés. Peler et hacher l'oignon et les cives.

Faire chauffer une cuillerée à soupe d'huile dans un faitout. Y faire fondre le hachis d'oignon et de cives sans le laisser colorer, puis ajouter les dés de giraumon, une gousse d'ail pelée et pilée, le bouquet garni, le piment et les clous de girofle. Saler et poivrer, râper un soupçon de noix de muscade. Bien mélanger, mouiller avec un verre d'eau bouillante (20 cl), et faire cuire 10 mn environ, jusqu'à ce que le giraumon soit cuit et l'eau presque évaporée. Retirer les dés de giraumon et les passer à la moulinette.

Remettre la purée obtenue dans le faitout, bien la délayer avec le lait et porter à frémissement léger.

Y jeter alors le riz préalablement lavé, et faire cuire sur feu très doux, car cette soupe attache facilement. La retirer du feu dès que le riz est cuit.

Présentation :

Verser la soupe dans une soupière en éliminant le bouquet garni, le piment et les clous de girofle. Peler et piler la seconde gousse d'ail, la mélanger en pommade avec le reste d'huile, et l'incorporer à la soupe en délayant bien. Éventuellement, présenter en même temps des petits croûtons frits.


—————


Notes: In “L’inventaire du patrimoine culinaire de la France, volume Martinique”, ISBN 2-226-08894-6

Mise sous MC : François Leloup, le 28/01/01

Soupe au lait de coco

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

500
g
colin


250
g
crabe vert


300
g
lait de coco


10
dl
fumet de poisson


2

citrons verts


10
g
piment rouge frais 1 pièce


1/2
pc
e coriandre fraîche


150
g
oignons gros


1/3
dl
huile d'arachides


20
g
sucre


40
g
citronnelle fraîche 2 brins


Piler les crabes verts.

Les faire revenir à l'huile.

Ajouter l'oignon émincé et le piment (attention).

Ajouter le sucre, faire revenir.

Mouiller avec le lait de coco.

Mijoter quelques minutes.

Incorporer le fumet, poursuivre la cuisson douce. Ecumer.

Assaisonner.

Une fois bien goûteuse, passer la soupe dans une autre casserole.

Mettre le colin en morceaux à pocher.

Une fois cuit arroser de jus de citron. Parsemer avec la coriandre et la citronnelle ciselée, servir de suite.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe au maïs

Ingrédients :

400
g
pommes de terre


150
g
mais en grains (en boite au naturel)


1/2

poivron rouge


1

poireau


1

gros oignon


2

gousses d'ail


50
g
beurre


15
cl
crème fluide


1

feuille de laurier


4

brins persil plat




sel et poivre moulu..


Eliminez les côtes et les graines du 1/2 poivron. Emincez-le finement. Nettoyez le poireau, pelez l'oignon et l'ail, émincez-les. Pelez les pommes de terre, Lavez-les, coupez-les en petits dés. Dans une casserole, faites chauffer le beurre, Ajoutez le poireau, le poivron, les oignons et l'ail. Laissez juste blondir. Ajoutez les petits dés de pommes de terre. Versez 1/2 l d'eau bouillante. Salez et poivrez, ajoutez la feuille de laurier. Couvrez et laissez cuire 1/2 h. Egouttez soigneusement le maïs, Ajoutez-le à la soupe. Versez la crème fluide. Laissez cuire encore 5 mn. Servez très chaud poudré de persil finement ciselé.


—————


Notes: Recette partagée par JP Mutin

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe au pain et aux oignons gratinée.

Origine : Suisse

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1 1/2
l
Bouillon




Sel




Poivre




Muscade


200
g
Sbrinz rape



Beurre


300
g
Pain rassis


2
tb
Huile d'olive


2
lg
Oignons eminces

 Couper le pain en des, emincer les oignons.

 Chauffer l'huile dans une casserole a fond epais, y faire rotir les

 des de pain, en remuant constamment. Ajouter les oignons eminces,

 faire dorer le tout. Mouiller avec le bouillon, laisser mijoter le

 tout une vingtaine de minutes. Saler, poivrer et muscader selon le

 gout.

 Prechauffer le four a 225 oC.

 Repartir la soupe dans des grands bols pouvant aller au four.

 Recouvrir d'une bonne couche de fromage rape, parsemer de quelques

 noisettes de beurre et glisser au four pour 15 a 25 minutes, jusqu'a

 ce que la surface soit bien doree.


—————


Notes: Recette partagée par René gagnaux, <r.gagnaux@tic.ch>, sur Cuisinons Ensemble

Mise sous MC : François Leloup, le 27/02/00

Soupe au pistou

Origine : France, Provence

Nombre de personnes : 8

Temps de préparation et cuisson : 1:20

Ingrédients :

600
g
haricots blancs pesés frais
écossés

2
med
oignons


2

clous de girofle


2

branches de thym frais


2

gros poireaux


300
g
carottes


200
g
chair de courge


80
g
environ de céleri-branche


100
g
navets


400
g
haricots verts mange-tout (princesse)


500
g
pommes de terre


800
g
courgettes


2

belles tomates bien fermes (optionnel)

150
g
gros macaronis




sel




-- Pour le pistou :


10

gousses d'ail


3
dz
feuilles fraîches de basilic large


100
g
parmesan fraîchement râpé


50
g
gruyère râpé gros ou emmental


1/4
l
huile d'olive vierge de première pression à froid


1

pincée de gros sel


Agréable soupe d'été, car il faut attendre, pour la préparer, l'apparition des premiers et tendres haricots en grains; en outre, elle est fort riche en légumes. Partout en Provence, elle est considérée comme une soupe-plat, et le jour où on la prévoit on ne prépare rien d'autre, hormis le dessert.

Pour autant, ce n'est pas une soupe qui fait l'unanimité, les divergences de vue quant à la composition du pistou qui l'accompagne prennent des allures de querelles de clocher. Le seul accord est de ne pas y mettre de pignons comme dans le pesto ligurien qui est à son origine. Sinon, les Hyérois remplacent le parmesan nécessaire par du gorgonzola, ce sont les seuls; les Marseillais associent à parts égales parmesan et gruyère râpés (ou emmental), mais lorsqu'ils sont de la vieille école ils préfèrent au gruyère un peu de vieux hollande (il faut préciser que ce fromage était largement présent dans la vieille cuisine des Bouches-du-Rhône, certainement un souvenir du troc contre le sel); les Niçois ne dédaignent pas le mélange des fromages, mais ils n'en font pas une loi. Autre particularité, les Marseillais sont les seuls à lui ajouter de la pulpe de tomate, cuite dans la soupe, comme dans cette recette.

Préparation et cuisson :

Dans une grande marmite, verser de 4 à 5 litres d'eau ajouter les haricots en grains, les oignons en quartiers piqués des clous de girofle et le thym. Laisser cuire à frémissement pendant 20 mn, temps compté à partir de l'ébullition.

Pendant ce temps, éplucher et préparer tous les autres légumes: poireaux en rondelles de 2 cm (en ne laissant que 15 cm de vert), carottes, courge, céleri, navets en rondelles de 3 mm ou en dés moyens selon la nature du légume, haricots verts effilés, cassés en tronçons, pommes de terre en gros cubes, laissées en attente dans de l'eau, courgettes non pelées en rondelles de 2 cm, tomates épépinées mais laissées entières avec la peau.

Lorsque les haricots ont cuit 20 mn, leur ajouter les poireaux, les carottes, la courge, le céleri et les navets, poursuivre la cuisson 15 mn. Introduire alors les haricots verts, les pommes de terre, les courgettes et les tomates, saler, laisser reprendre l'ébullition. À ce moment, ajouter à leur tour les macaronis cassés en morceaux de 3 à 4 cm, poursuivre la cuisson pendant 15 mn.

Préparer le pistou :

Couper en petits morceaux les gousses d'ail dégermées, leur ajouter le gros sel, les piler jusqu'à consistance de pommade. Continuer à piler en ajoutant les feuilles de basilic ciselées. Lorsque la pommade est bien homogène, lui mêler sans piler les deuxfromages râpés, puis, en travaillantà la fourchette et non au pilon ni au fouet, incorporer peu à peu l'huile, versée d'abord goutte à goutte puis en mince filet. Enfin facultatif incorporer un peu de pulpe de tomate, peau retirée.

Présentation :

Bien remuer la soupe dans la marmite en retirant les oignons et le thym, rectifier son assaisonnement. Verser en soupière, y mêler le pistou, servir aussitôt.

Le pistou ne doit être ajouté que dans la soupière, il ne doit absolument pas cuire, sinon il se décomposerait.


—————


Notes: D'après le volumeProvence-Alpes-Côte d'Azur de l'Inventaire du patrimoine Culinaire de la France, ISBN 2-226-07871-1

Mise sous MC : François Leloup, le 27/11/99

Soupe au pistou 2

Ingrédients :

100
g
haricots coco


1

poireau


1

oignon


1

branche de céleri


1

pomme de terre


1

carotte


1

tomate


100
g
haricots plats ou haricots verts


100
g
courgette


4

gousses d'ail


20

feuilles de basilic


1

litre d'eau




Huile d'olive


100
g
parmesan




Gros Sel




Poivre


Emincer très finement le poireau et l'oignon. Couper grossièrement les autres légumes. Faire suer dans la cocotte le poireau et l'oignon avec l'huile d'olive. Ajouter le céleri, la carotte, la tomate, la pomme de terre et les haricots coco. Verser un litre d'eau froide. Saler. Porter à ébullition et faire cuire 10 minutes.

Rajouter les haricots plats et les courgettes auxquelles ont aura laissé la peau. Laisser cuire à nouveau 10 minutes.

Pendant ce temps, préparer à part le pistou dans un mortier:

Presser l'ail.

Hacher finement les feuilles de basilic. Ajouter 2 cuillières à soupe de poudre de parmesan. Verser 1 1/2 dl d'huile d'olive et broyer l'ensemble. Verser cette préparation dans le reste de parmesan.

Mélanger.

Verser la moitié du pistou dans la soupe. Rectifier l'assaisonnement. Verser un filet d'huile d'olive sur la soupe. Servir le reste de pistou sur des croûtons.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe au pistou..., une variante

Origine : France, Provence

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1
kg
Haricots frais a ecosser


125
g
Haricots mangetout


250
g
Pommes de terre sorte a chair ferme


250
g
Petites courgettes


250
g
Feves fraiches


150
g
tomates mures a point


2

Oignons de 100 g


1

Brin de basilic


2

Gousses d'ail nouveau




Sel




-- Pour le pistou :


100
g
Basilic


4

Gousses d'ail nouveau


250
g
Tomates mures


100
ml
Huile d'olive




-- Pour servir :


100
g
Pates a potage


100
g
Fromage
finement rape



-- emmental ou parmesan


Ecossez les haricots et les feves et retirez la peau vert tendre qui recouvre les feves. Effilez les haricots mangetout. Coupez les courgettes en quatre dans la longueur puis en eventails de 1/2 cm. Ecrasez la gousse d'ail. Pelez les pommes de terre, lavez-les et coupez-les en cubes de 1 cm. Ebouillantez les tomates 10 secondes, puis rafraichissez-les sous l'eau courante, pelez-les, coupez-les en deux et eliminez-en les graines; hachez grossierement la pulpe.

Mettez tous les legumes, l'ail et le basilic dans une marmite de 4 litres et couvrez-les largement d'eau froide. Posez la marmite sur feu doux et portez a ebullition. Salez, couvrez et laissez cuire une heure a tout petits fremissements.

Pendant ce temps, preparez le pistou: ebouillantez les tomates 10 secondes, puis rafraichissez-les sous l'eau courante, pelez-les, coupez-les en deux et eliminez-en les graines; hachez grossierement la pulpe et laissez-la s'egoutter dans une passoire. Pelez les gousses d'ail et coupez-les en quatre. Lavez le basilic, epongez-le et retirez les tiges.

Lorsque la soupe est cuite, retirez les gousses d'ail et basilic de la marmite. Ajoutez les pates et laissez cuire quelques minutes jusqu'a ce qu'elles soient juste tendres.

Pendant ce temps, mettez les ingredients pour le pistou - basilic, ail, huile et tomates - dans le bol d'un robot. Mixez jusqu'a obtention d'une fine puree.

Lorsque les pates sont cuites, versez la soupe dans une soupiere. Ajoutez le pistou, melangez et servez aussitot, avec le fromage a part.


—————


Notes: D'après une publication d'Elisabeth Scotto, résumée par Rene Gagnaux

Recette partagée par René Gagnaux, sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François leloup, le 06/09/99

Soupe au pistou..., une variante rapide

Origine : France, Provence

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

2

oignons moyens


2

gousses d'ail


1

grosse tomate


1

grande carotte


1

petite pomme de terre


100
g
haricots princesse


1
cube
de bouillon de poule


3

noix de beurre


2
tbsps
huile d'olive


1

branche de basilic




sel




poivre
du moulin

1. Epluchez les oignons, la pomme de terre, la tomate et la carotte. Coupez ces légumes en dés, ainsi que les haricots princesses. Faites fondre la moitié du beurre dans un faitout. Faites-y revenir les légumes pendant 5 minutes.

2. Portez 1 litre 1/2 d'eau à ébullition et délayez-y le cube de bouillon. Ajoutez les légumes, le sel, le poivre et l'ail pressé. Poursuivez la cuisson pendant une vingtaine de minutes.

3. Hachez très finement le basilic et mélangez-le à l'huile d'olive. Retirez le bouillon du feu et incorporez-y l'huile. Servez sans attendre et bon appétit.


—————


Notes: D’après une recette partagée par Jemm <jemm@skynet.be>

Mise sous MC : François Leloup, le 6/09/99

Soupe au pistou...,une variante de Marseille

Origine : France, Provence

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 3:10

Ingrédients :

1

jarret de porc


1

morceau de couenne (facultatif)


3
l
eau


250
g
haricots blancs frais


200
g
haricots rouges


200
g
haricots verts plats


4

pommes de terre moyennes


3

courgettes


3

tomates


100
g
spaghettis coupes en petits morceaux




ou


100
g
coquillettes




sel




poivre.




-- Pour le pistou :


5

gousses d'ail


1

pied de basilic


2

tomates


100
ml
huile d'olive




poivre noir


50
g
edam rape


Mettre le jarret de porc et la couenne dans une grande marmite. Recouvrir de 3 a 4 litres d'eau froide et saler. Porter le tout a ebullition, puis ecumer. Laisser cuire a ebullition pendant 1 h 30.

Equeuter les haricots verts, Ecosser les haricots blancs et rouges. Laver tous les haricots. Eplucher et laver les pommes de terre ainsi que les courgettes. Plonger les tomates dans une casserole d'eau bouillante environ 30 secondes. En retirer la peau, les epepiner et les concasser grossierement. Ajouter tous les haricots, les pommes de terre et les courgettes entieres, les tomates et les pates dans la marmite. Continuer de cuire a petite ebullition pendant 1 heure environ, en remuant de temps en temps. Reserver.

Faire le Pistou : Eplucher les gousses d'ail. Trier et laver les feuilles de basilic. Les deposer sur du papier absorbant pour les egoutter. Peler, epepiner et hacher finement les tomates. Mettre l'ail, les feuilles de basilic et le sel dans un mortier et broyer soigneusement le tout a l'aide d'un pilon. Ajouter les tomates finement hachees, l'huile d'olive, le poivre et le fromage rape. La pommade de pistou obtenue doit etre epaisse. Transvaser cette preparation dans une grande soupiere et reserver.

Lorsque les pommes de terre et les courgettes sont cuites, les retirer de la marmite et les ecraser avec une fourchette. Retirer egalement le jarret de porc et le couper en petits morceaux. Remettre le tout dans la marmite, melanger et rectifier l'assaisonnement si necessaire.

Verser la soupe dans la soupiere contenant deja la pommade au pistou. Remuer et servir immediatement.


—————


Notes: D’après une recette partagée par Gaby/Dany <gb.bernex@wanadoo.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 6/09/99

Soupe au plat

Origine : Suisse, Valais

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :



Oignons




Beurre




Pain rassis




Fromage d'alpage




Bouillon


Andre Darbellay: Meme si de nos jours, les habitudes alimentaires ont considerablement change, la soupe est un plat qui s'inscrit veritablement dans la tradition culinaire valaisanne. Il n'y a pas si longtemps, la population du Valais etait essentiellement agricole vivant pratiquement en autharcie dans les vallees reculees. La soupe constituait alors durant certaines periodes de l'annee l'essentiel de l'alimentation.

On appelait tout d'abord 'Soupes' ces croutons de pain rassis qu'on mouillait avec du bouillon pour les ramollir. Ces soupes etaient epaisses, le pain y faisait office de liant. Elles constituaient souvent le plat principal, sinon le plat unique d'un repas en s'accompagnant du fromage qui ne manquait jamais. On retrouve dans plusieurs regions du Valais de telles recettes qui ne sont pas sans rappeler la 'soupe au plat'qui se prepare encore dans le val d'Illiez comme une authentique specialite de la region.

La soupe au plat:

Faire fondre au beurre dans une poele couverte une grande quantite d'oignons sans leur faire prendre couleur. Dans un recipient plat susceptible d'aller au four et qui peut avoir la forme d'une cocotte basse ou d'un caquelon a fondue, accumuler en couches superposees une rangee d'oignons, une rangee de pain rassis coupe en tranches d'un centimetre environ, puis une couche de fromage rape, en choisissant de preference un fromage d'alpage sec. Continuer cet entassement en couches successives jusqu'a arriver au haut du recipient et en terminant bien entendu par une couche de fromage.

Verser sur le tout un bon bouillon en appuyant a la louche pour impregner la masse comme on ferait avec une eponge. Au moment où l'ensemble est impregne et ou le bouillon surnage legerement, passer le plat au four, couvert dans une premiere phase, decouvert dans une seconde pour gratiner la surface. Ce plat doit avoir une consistance epaisse.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Soupe au porc et pousses de bambou

Origine : Thailande

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

2
tbsps
Huile


1

Gousse d'ail écrasée

1/2
tsp
Coriandre moulu

1/4
tsp
Poivre noir du moulin

250
g
Porc maigre en lamelles

1
tbsp
Nuoc mam


2
tsps
Sucre


1
l
Bouillon de poulet


340
g
Pousses de bambou émincées



-- Garniture et décor :




Oignons de printemps ou ciselés



- Cresson


Cette soupe de Thailande du nord se prépare volontiers avec des pousses de bambou en boite et par conséquent, est bien adaptée à la cuisine occidentale.

Dans une casserole, faite revenir quelques secondes dans un peu d'huile, l'ail et les épices moulues. L'ail doit être légèrement doré. Ajoutez le porc et faite le revenir jusqu'il soit bien doré sur les deux faces. Ajoutez le nuoc mam,le sucre et le bouillon, couvrez et laissez mijoter 15 minutes. Ajoutez les pousses de bambou, mélangez, portez à ébullition et rectifiez s'il y a lieu l'assaisonnement.

Servez aussitot en garnissant d'oignon verts ciselés ou de cresson.

Suggestion : En hiver on peut remplacer les pousses de bambou par du radis noir.


—————


Notes: "A Taste of Thailand" by David Scott & Kristiaan Inwood ISBN 0 7126 1291 2

 MMed IMH c/o LeMarYol BBS Fido 2:324/151.4

D'apres une recette partagée par Ian Hoare

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 23/10/99

Soupe au thym - Sopa de ferigola

Origine : Espagne, Catalogne

Temps de préparation et cuisson : 0:10

Ingrédients :

1
slice
Pain de campagne


1
pinch
Sel


1
pinch
Thym
Effeuillé

1
tbsp
Huile d’olive


1

Oeuf
Optionnel

J' aime la soupe du thym. Elle est très economique et très bonne. Elle est traditionnelle. Elle est le dîner de mon grand père. Pour les jeunes ce n' est pas usuel. J' habite a la Catalogna où est très traditionnelle avec le nom: "sopa de ferigola".Je prefère le thym frais coupé le meme jour.

Rocabertí

La recette est donnée pour une assiette.

Dans une assiette creuse poser une tranche de pain , salez, versez un peu d’huile d’olive et un peu de thym; verser l’eau bouillante, et couvrez avec une assiette et laissez “tirer” deux ou trois minutes. On peut également casser un oeuf sur la tranche de pain, mais je préfère cette soupe sans.


—————


Notes: Recette partagée par Rocabertí <rocaberti@yahoo.es> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 07/01/2001

Soupe au tsaplabou

Origine : Suisse, Canton de Vaud

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

300
g
Pain rassis Voir note (1)

150
g
Gruyere mi-sale rape

2
md
Oignons eminces

2
l
Bouillon


1

Noix de beurre fondu


Dans une soupiere tenue au chaud, repartir par couches le pain et le fromage. Faire blondir les oignons dans le beurre, mouiller avec le bouillon, verser le tout dans la soupiere.

Notes :

(1) Prendre du pain rassis, mi-blanc de préférence, coupé en fine tranches.


—————


Notes: Recette traditionnelle vaudoise partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François leloup, le 25/01/01

Soupe au vin

Origine : France, Franche-Comté

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1/2
l
Bouillon


1/2
l
Vin rouge d'Arbois


50
g
Beurre


50
g
Farine




Sel fin




Poivre
du moulin

Se prépare lorsqu'on possède un reste de bouillon de viande, boeuf ou poule. C'est une soupe revigorante.

Préparation et cuisson :

Dans une casserole, sur feu doux, faire fondre le beurre, lui incorporer peu à peu la farine en remuant, pour obtenir un roux qu'il faut laisser légèrement blondir; veiller à remuer sans cesse pour que la farine ne brunisse pas, ce qui donnerait un goût âcre. Mouiller avec le vin, en le versant peu à peu sans cesser de remuer, laisser prendre ébullition, flamber (avec une allumette), le but étant d'éliminer toute acidité ou toute saveur alcoolique.

Ajouter le bouillon. Rectifier le sel en fonction de ce dernier, laisser à très petits bouillons pendant 30 minutes. Poivrer si cela s'avère nécessaire.

Présentation :

Servir très chaud. Prendre soin de prévoir le même vin sur table. En effet, un Franc-Comtois aimera toujours soit en verser un peu dans les dernières cuillerées de son assiette, soit en boire un verre, dès son potage absorbé.


—————


Notes: D'après l'Inventaire du Patrimoine Culinaire de la France, Volume Franche-Comté, ISBN 2-226-06740-1

Mise sous MC : François Leloup, le 14/07/99

Soupe aux amandes

Ingrédients :



Pour 4 personnes.




Trempage : 30 min.,




Préparation 15 min.




Cuisson 15 min


175
gr
d'amandes décortiquées (je n'avais pas d'amandes entières alors j'ai remplacé par des amandes en poudre)


15
cl
de lait


75
cl
de consommé de volaille


1

càs d'amandes effilées (je n'en ai pas mis je n'en avais pas)




sel




poivre blanc.


Faites tremper les amandes decortiquées dans de l'eau chaude. Egouttez-les, mondez-les, mixez-les avec le lait. Ajoutez un peu de consommé si le melange ne vous semble pas assez liquide (mon melange était pâteux, je l'ai laissé comme ça tout de même et le résultatétait bien !). Faites chauffer le consommé dans une casserole à fond epais sans porter à ebullition. Versez le mélange amande/lait dans la casserole. Salez poivrez remuez et prolongez la cuisson pendant une dizaine de minutes. Faites griller à sec dans une poêle les amandes effilées pdt 2/3 min. sans cesser de remuer avec une cuillere en bois. Versez la soupe dans une soupière, parsemez la avec les amandes grillées et servez.


—————


Notes: Source : Larousse. Les cuisines du mond>

Recette postée par Geraldine <ger.forestier@infonie.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe aux anguilles

Origine : Hollande

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

500
g
Petites anguilles


1

Citron pressé

2

Blancs de poireau en rondelles

2
bunches
Persil


2

Carottes en rondelles

1
sm
Céleri en dés

50
g
Beurre


1
l
Bouillon


2
tsps
Concentré de tomate




Sel




Poivre




Piment en poudre



Persil haché



-- Pour la liaison :


2

Jaunes d’oeuf


1
tbsp
Farine


50
ml
Lait


Ecorchez 400 à 600 g de petites anguilles. Humectez-les de jus de citron et coupez-les en morceaux de 4 cm environ. Nettoyez deux blancs de poireaux détaillez-les en rondelles; préparez deux bouquets de persil, deux carottes et un morceau de céleri. Faites fondre le tout avec les morceaux d'anguilles dans le beurre. Ajoutez 1 litre de bouillon

deux cuillerées à soupe de concentré de tomates et laissez cuire doucement pendant vingt minutes. Avec une cuillerée à soupe de farine et deux jaunes d'oeufs délayés dans une-demi tasse de lait liez la soupe. Faites-la recuire quelques instants après avoir ajouté le sel le poivre, une pincée de piment et du persil haché. Servez chaud.


—————


Notes: Recette partagée par William <billb1348@hotmail.com> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 12/08/2000

Soupe aux asperges

Origine : UK

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

20
md
Asperges


240
g
Petits pois Voir note (1)

900
ml
Bouillon


1
td
Sucre


30
g
Beurre


150
ml
Lait


150
ml
Crème fraîche Voir note (2)



Sel et poivre


Nettoyez et pelez les asperges. Eliminez la partie inférieure sur 4 à 8 cm. Elle est dure et risque de communiquer un gout amer à la soupe. Coupez la pointe des asperges à 1 cm du haut. Vous les cuirez 10 minutes à part et ils serviront à la décoration.

Coupez le restant des asperges en tronçons de 2 cm et cuisez les dans le bouillon avec les petits pois, le sucre et l'assaisonnement.

Dès la cuisson achevée, passez la soupe au chinois.

Faites un roux blanc avec un peu de farine et du beurre, ajoutez la soupe d'asperges et portez à ébullition. Incorporez le lait.

Pour servir, incorporez la crème fraîche, répartissez la soupe dans des bols ou des assiettes creuses, répartissez les pointes d'asperge dans chaque bol.

Note (1) : Une variante de cette soupe peut se faire avec des épinards au lieu de petits pois.

Note (2) : La recette originale demande l'utilisation de "double cream" (Heavy). Essayez donc avec un yaourt grec.


—————


Notes: Sources : Recipe "The cookery of England" Elizabeth Ayrton ISBN 0-14-046819-6

Mmed IMH c/o Le MarYol BBS Fido 2:324/151.4

Recette partagée par Ian Hoare sur fr.rec.cuisine

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 5/5/99

Soupe aux cèpes

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

600
g
Cèpes


2

Gousses d'ail hachées



Persil haché

3
tbsps
Farine


1 1/2
l
Bouillon de volailles


1/2
l
Lait




Crème fraîche




Pain pour les croutons


Pour 600 g de cepes, essuyer les chapeaux, eplucher les pieds , couper tres fin, les faire revenir dans du beurre au fond de la marmite avec du persil et 2 gousses d ail hachees fin. ajouter 3-4 bonnes cuilleres de farine, 1,5-2L de bouillon de poules, faire epaissir 10-15min a petit bouillon, ajouter 50CL de lait, faire mijoter encore un peu, ajouter de la creme fraiche.

Pour les croutons griller du pain et le casser en petit morceaux dans une poele qui a servie a faire cuire un magret.


—————


Notes: D’après une recette vigoureusement réclamée à arnaud lhopiteau <alhopiteau@free.fr> et cédée gracieusement par ce dernier devant mes menaces ;-))

Mise sous MC : François leloup, le 23/10/99

Soupe aux châtaignes et aux pommes

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

400
g
Châtaignes blanchies


2
l
Bouillon de boeuf ou eau


1

Branche celeri


2
lg
Pommes reinette


50
g
Beurre


110
ml
Crème liquide




Sel et poivre




Croûtons cuits au beurre


Mettre les châtaignes blanchies, avec la branche de celeri émincée grossièrement, dans le bouillon de boeuf ou l'eau. Porter à l'ébullition et faire mijoter à peu près vingt minutes jusqu'à ce que les châtaignes soient bien cuites.

Entre temps éplucher, couper en quatre et épépiner les pommes. Les faire suer dans le beurre très doucement avec quelques tours d'une moule à poivre. Les pommes seront bien tendres quand les châtaignes seront prêtes. Mettre le tout dans un mixer, and réduire en purée. Passer par un tamis.

Juste avant de la servir, réchauffer la soupe, assaisonner et ajouter la crème liquide (pas de ferment lactique). Servir avec des croûtons bien dorés dans du beurre, et trés chauds.

NB. Les croûtons doivent être cuits au dernier moment. Utiliser du pain de mie, ou du pain de campagne, coupé en dés de 1cm.


—————


Notes: Recette partagée par Ian Hoare

IMH c/o LeMarYol BBS Fido 2:324/151.4

Mise sous MC : François leloup, le 24/10/99

Soupe aux crevettes - Tom Yam Goong -

Origine : Thailande

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :



-- Pour le bouillon :


2 1/4
l
Eau


600
g
Os de poulet


2
sprigs
Céleri


2
med
Oignons


2

Racines de coriandre


4

Feuilles lime kaffir


1
tbsp
Gingembre frais Hâché



Sel




Poivre




-- Pour la soupe :


1 1/2
l
Bouillon




galangal frais


8

feuilles lime kafir


2
tbsps
citronelle (coupee en morceau de 2cm)


4
tbsps
jus de citron


1
tbsp
sauce de poisson


1
tbsp
pate de piment rotie (nam prik pao)


16
lg
crevettes decortiquees, deveinees mais avec la queue entiere


20

champignons En 2



-- Pour décorer :




des feuilles de coriandre fraiche


2

piments frais Hâchés

Pour le bouillon :

Couper les legumes en morceau. Mettre le tout dans une casserole, porter à ébullition quelques minutes, réduire et dégraisser un peu la surface. Laisser mijoter 1 heure. Passer.

Pour la soupe :

Décortiquez les crevettes, ôtez la grosse veine du milieu. Faites attention à les garder entières.

Porter le bouillon à ébullition. Ajouter le galangal, les feuilles de citron et la citronelle. Bouillir quelques minutes. Baisser le feu, ajouter le jus de citron, la pate de piment et la sauce poisson. Laisser 1 minute. Ajouter les crevettes et les champignons. Cuire environ 3 min (juste pour cuire à point les crevettes).

Décorer avec le piment frais et la coriandre.

Notes personelles :

Quand je ne trouve pas de feuilles de lime kafir, j’achète la lime proprement dite et j’utilise un peu de zeste à la place.

En ce qui concerne le piment, je les fend en deux dans le sens de la longueur et en enlève toutes les graines avant de les hâcher.


—————


Notes: D'apres Thai Cooking class, Somi Anuntra

Recette partagée par CC CC <mycrhordur@hotmail.com> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 24/03/01

Soupe aux fanes de radis

Séparez les radis et les feuilles. Eliminez les feuilles jaunies ou trop abimées et coupez les radicelles à la base des radis. Plongez le tout dans plusieurs bains d'eau fraiche. On pourra éventuellement ajouter dans l'eau du gros sel.

Lorsque les radis et les feuilles sont bien lavés, les egoutter, mettre les radis roses dans un bol qu'on laissera à l'écart à portée d'éventuelles petites mains chapardeuses !

Epluchez un oignon, le couper en rondelles et les faire fondre dans un mélange de beurre et d'huile d'olive, ajouter les feuilles de radis egouttées et les laisser suer.

Ajoutez quelques pommes de terre coupées en quartiers pas trop gros, ce potage doit cuire en peu de temps pour garder toute sa saveur printanière et ses vitamines, ajouter de l'eau du sel et du poivre.

Laisser cuire à couvert quelques minutes jusqu'a cuisson des pommes de terre, passer le potage au mixer et ajouter juste avant de servir un peu de crème fraiche et des peluches de cerfeuil. C'est splendide !!


—————


Notes: Recette partagée par Sab <leonsab@aol.com>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe aux girolles

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

400
g
de girolles


1/2
l
bouillon de poule


1/2
l
crème fraîche liquide




sel et poivre


Mettre les girolles, le bouillon et la crème fraîche dans un bol mixeur et mixer le tout. Versez la préparation obtenue dans une casserole, et portez à ébullition doucement. Salez, poivrez et ajoutez un petit peu de sucre pour masquer l'arrière petit goût amer des girolles. Faire poêler quelques girolles dans une casserole beurrée, et disposez ces girolles dans les assiettes de soupe.


—————


Notes: Recette du chef David Martin, partagée par Nath&D

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe aux gourganes du Lac St-Jean

Origine : Canada, Québec

Ingrédients :

1

os de bœuf ou d'agneau


500
g
lard salé entrelardé


4
l
eau froide


1/2
l
gourganes (GRAINE seulement!)


4
tbsps
orge perlé


1

oignon haché

1/8
l
carottes en dés

1/8
l
haricots jaunes coupés

2
tbsps
herbes salées (sariette - persil  - ciboulette, etc)




poivre selon gout

Le Lac St-Jean est une région située à environ 250 km au nord de la ville de Québec. C'est surtout dans cette région qu'on y cultive cette plante. (Selon le Petit Robert, la "gourgane" serait la graine de la "fève des marais" ou "grosse fève").

Mettre l'os de boeuf/agneau et le lard salé dans une marmite. Couvrir d'eau froide et amener à ébullition. Ajouter tous les autres ingrédients sauf les herbes salées. Laisser mijoter 2 1/2 heures. Ajouter les herbes et le poivre et laisser mijoter encore une demi-heure.


—————


Notes: Source : Mme Gagnon, mère.

Recette partagée par Roger Gagnon <fleuro@videotron.ca>

Mise sous MC : François Leloup, le 12/07/99

Soupe aux lentilles

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:05

Ingrédients :

100
g
lentilles verte


1

oignon


1

petite carotte


1

clou de girofle


1

bouquet garni


2
tbsps
crème fraîche




cerfeuil ciselé




sel & poivre


Pelez l'oignon et la carotte ; lavez-la et piquer l'oignon du clou de girofle. Mettez les lentilles dans un fait-tout avec l'oignon, la carotte entière, et le bouquet garni. Mouillez avec 1 L 1/2 d'eau froide. Portez à ébullition et laissez frémir doucement pendant 1 h.

Otez alors l'oignon, la carotte et le bouquet garni. Passez la soupe au mixer puis remettez-la sur le feu. Salez, poivrez et laissez mijoter 5 mn.

Au moment de servir, versez dans la soupière de service et ajoutez le cerfeuil et la crème fraîche.

Astuce - recette :

Quelques lardons amélioreront ce potage. N'hésitez pas à les faire revenir dans un peu de beurre ou d'huile, épongez-les et ajoutez-les à la soupe en fin de cuisson.


—————


Notes: Recette partagée par Jossie <jocelyne.cadoret@renault.com> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 23/02/2000

Soupe aux lentilles - Masoor dahl soup

Origine : Inde

Ingrédients :

1

pincée de Curcuma


5

Gousses d'ail hachees

10

Grains de poivre noir


1

petit Oignon hache

200
g
Lentilles


1
tsp
Sel


2
tbsp
Jus de citron


Amener 1/2 l d'eau a ebullition dans une casserole. Ajouter curcuma, ail, poivre, oignon, lentilles et sel. Ramener a ebullition. Baisser le feu a moyen-doux et laisser fremir jusqu'a ce que les lentilles soient cuites et que presque toute l'eau se soit evaporee (env. 20 minutes).

Ecraser ou broyer completement les lentilles en ajoutant un peu d'eau si necessaire.

Remettre les lentilles dans la casserole. Y verser 1,5 l d'eau et amener a ebullition. Baisser le feu a moyen-doux et cuire a fremissement 10 a 15 minutes.

Ajouter le jus de citron, corriger l'assaisonnement en sel si necessaire.

Cette soupe peut etre mangee telle quelle ou avec du riz cuit a l'eau.


—————


Notes: Recette traduite et postee par Denis Clement, en 08/1997

Mise sous MC : Francois Leloup, le 14/05/99

Soupe aux lentilles corail et à la coriandre

Ingrédients :

250
g
de lentilles corail


2

oignons moyens émincés


4

gousses d'ail


1

c.à c. de graines de cumin grillées et moulues


2

c.à c. de graines de coriandre moulues


2

c.à c. de sel


1 1/4
l
d'eau


1

branche de coriandre ou de persil
ou de menthe



le jus d'un citron


1

yaourt


Faire cuire les oignons à l'étouffée dans une casserole "spéciale" avec l'ail, le cumin et les graines de coriandre pendant 3 à 4 mn.

Ajouter les lentilles et l'eau. Couvrir et laisser cuire 15 minutes jusqu'à ce que les lentilles soient cuites.

Passer la soupe au mixeur, saler et la remettre dans la casserole.

Couper finement les feuilles de coriandre, les ajouter avec le jus de citron, laisser infuser à feu très doux 10 mn.

Ajouter le yaourt froid juste avant de servir.


—————


Notes: Recette tirée de LA NOUVELLE CUISINE FAMILIALE

Auteur : BRIGITTE FICHAUX , Diététicienne

Editeur : GABRIANDRE , La Cure, 30960 ST JEAN DE VALERISCLE

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe aux lentilles et croûtons

Ingrédients :

500
g
lentilles


1

poireau


2

carottes


1

oignon piqué d'un clou de girofle


2

gousses d'ail


5

tranches de pain


3
l
eau




Sel




Poivre


Ebouillanter les lentilles dans 3 l eau. Saler. Ajouter légumes et aromates. Poursuivre la cuisson jusqu'à ce que lentilles se fondent.

Faire revenir dans de l'huile d'olive le pain coupé en quartiers afin d'obtenir des croûtons.

Verser dans les assiettes la soupe de lentilles. Recouvrir d'une une noix de beurre et de croûtons.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe aux lentilles et légumes

Origine : Inde

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

3
tbsps
Huile


2
med
Oignons hachés

2

Gousses d'ail émincées

1
tbsp
Cumin moulu


2
tsps
Coriandre moulue


1/2
tsp
Curcuma


1/4
tsp
Cayenne


400
g
Lentilles rouges


2
l
Eau


1
kg
Tomates cerises (en boite) égouttées et concassées


500
g
Pommes de terre en dés

125
g
Carottes en julienne

2
tsps
Sel




Poivre
du moulin

Anne D'Urso-Rose a créé cette soupe en combinant 3 de ses soupes de lentilles préférées. Elle l'aime bien relevée et pimentée. En fait, Elle rajoute beaucoup plus de cayenne qu'il ne l'est indiqué ici...

Faites revenir à l'huile, dans une grande casserole, l'oignon et l'ail. Au bout de 5 minutes, quand l'oignon devient transparent, ajoutez le cumin, la coriandre, le curcuma et le cayenne. Mélangez, ajoutez les lentilles et l'eau, portez à ébullition. Rédfuisez le feu et laissez mijoter 15 minutes, la casserole à moitié couverte.

Ajoutez alors les tomates, les pommes de terre et les carottes. Poursuivez la cuisson doucement pendant 20 minutes, casserole à moitié couverte.

Servez aussitôt.


—————


Notes: Source : Vegetarian Times, October 1997

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 6/12/99

Soupe aux lentilles et patates douces

Origine : Inde

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1

Oignon haché

4

Gousses d'ail émincées

1
l
Bouillon


200
g
Lentilles


1
lg
Patate douce en cubes (ou 2 petites) ne pas les éplucher mais les frotter


1
tbsp
Garam Masala


1
pinch
Piment de Cayenne selon gout



Yaourt pour garnir (optionel)

Mélangez tous les ingrédients à l'exception du yaourt dans une casserole adaptée. Portez à ébullition, réduisez le feu et laissez mijoter, à découvert, pendant 30 à 40 minutes, ou jusqu'à cuisson des légumes. Passez cette soupe à la moulinette grille fine. Versez dans des bols avec, si vous l'aimez, une cuiller à soupe de yaourt sur le dessus.

Note :

En ce qui me concerne, j'aime bien une cuiller à soupe de yaourt grec (F. Leloup)


—————


Notes: Source : The 20/30 Fat & Fiber Diet Plan, by Mirkin & Fox, page 104

Recette partagée par Sharon Vaghavachary, shary@mediaone.net

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 31/01/00

Soupe aux lentilles épicée

Ingrédients :

1

paquet de lentilles trempées de la veille


1/2
tsp
gingembre


1/2
tsp
poivre


1/2
tsp
curcuma


2

clous de girofle


2
tsp
cumin


1
tbsp
céleri en poudre


1
tsp
cannelle en poudre


1/4
tsp
piment en poudre

4
tbsp
huile d'olive


2

gousses d'ail écrasées

1

oignon haché

3

tomates concassées

2

citrons pressés



zestes




sel




poivre


Faire chauffer l'huile dans une casserole, y jeter les épices - sauf le piment - avec les zestes de citron, les oignons et l'ail. Faire cuire 5 mn, ajouter le céleri et les lentilles. Ajouter ensuite les tomates et verser 1 litre d'eau chaude, saler. Faire mijoter avec un couvercle pendant une bonne heure. Lorsque les lentilles sont bien molles, mixer et ajouter de l'eau pour une consistance de soupe, puis le jus des citrons. Mettre alors le piment.

Variante : la même recette peut s'appliquer aux pois chiches.

Servir avec des croûtons frits, du persil ou de la coriandre ciselée.


—————


Notes: Recette extraite de "Epices et Aromates" - Bahadourian et partagée par Brigitte Geyer-Tettelin <bgbt@nospaclub-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 10/03/01

Soupe aux lentilles épicées - Spicy indian dahl

Origine : Inde

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1/4
l
Lentilles rouges


1
pc
Racine de gingembre (2,5 cm) en rondelles

1
tsp
Graines de moutarde


2
tbsps
Coriandre fraiche hachée

4

Tomates en dés

3

Oignons, poireaux ou cives finement hachés

3

Piments Japaleno finement hachés

1
tbsp
Cumin moulu

1
tbsp
Coriandre moulue

6

Gousses d'ail émincées

2
tbsps
Huile d'olive


1/4
l
Eau




Sel


Une soupe de lentille bien épicée qui vous aurez plaisir à déguster avec du riz ou des naans.

Cuisez vos lentilles à l'eau.

Dans une poele en fonte, faites revenir les graines de moutarde dans un peu d'huile. Quand elles commencent à grésiller, ajoutez l'oignon, le gingembre, le piment et l'ail. Faites revenir jusqu'à ce que l'oignon et l'ail soient bien dorés. Ajoutez alors la coriandre et le cumin, puis les tomates. Laissez cuire jusqu'à cuisson complète des tomates.

Ajoutez de l'eau, laissez bouillir 6 minutes puis, ajoutez les lentilles, et mélangez bien. Saupoudrez de coriandre fraîche hachée et servez aussitôt.


—————


Notes: D'après une recette partagée par Sharon Raghavachary <schary@mediaone.net>

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 1/09/99

Soupe aux lentilles rouges à la turque

Origine : Turquie

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

2
tbsps
Huile d'olive


2
med
Oignon hachés

3
med
Gousse d'ail hachées

2
tsps
Cumin Moulu

2
l
Bouillon de volaille


375
ml
Lentilles voir note (1)

80
ml
Bulgur


2
tbsps
Concentré de tomates


1

Feuilles de laurier


3
tbsps
Jus de citron


1
tsp
Paprika


1
tsp
Cayenne


1
pinch
Sel


1
pinch
Poivre
Du moulin

Dans une grande casserole, chauffer 10 ml (2 c. thé) de l'huile à feu moyen. Ajouter les oignons et cuire en brassant de 3 à 5 minutes ou jusqu'à ce qu'ils aient ramolli. Ajouter l'aïl et le cumin et cuire pendant 1 minute.

Ajouter le bouillon de poulet, les lentilles, le bulgur, le concentré de tomates et la feuille de laurier. Porter à ébullition en brassant de temps à autre. Couvrir et cuire à feu doux de 25 à 30 minutes ou jusqu' ce que les lentilles et le bulgur soient très tendres. Retirer la feuille de laurier.

Ä l'aide d'une louche, mettre environ 1 litre de soupe dans le robot culinaire et la réduire en purée. Remettre la soupe dans la casserole et réchauffer. Ajouter le jus de citron et mélanger. Saler et poivrer.

Au moment de servir, répartir la soupe dans les bols à soupe. Dans un petit poêlon, chauffer le reste de l'huile. Ajouter le paprika et le piment de Cayenne et mélanger. Arroser chaque portion d'environ 2 ml du mélange d'huile épicée.


—————


Notes: Source : Revue Coup de pouce (Spécial cuisine, hiver 1996).

D'après une recette partagée par Ian Hoare, Ianhorae@wanadoo.fr

Mise sous MC : François Leloup, le 01/11/00

Soupe aux légumes 2

Ingrédients :

1
lg
pomme de terre


1

poireau


4

carottes


1

petite courgette


2

branches de céleri


1

oignon


1 1/2

litre d'eau


30
g
beurre


100
ml
crème fraîche épaisse




Sel




Poivre


Préparer les légumes, les couper en petits morceaux. Faire fondre le beurre dans la marmite et y faire revenir les légumes pendant une dizaine de minutes, à l'exception de la pomme de terre. Y rajouter l'eau. Porter à ébullition.

Y ajouter la pomme de terre pelée et coupée en dés. Saler, poivrer et laisser cuire 20 minutes.

Mouliner l'ensemble.

Ajouter la crème et mélanger.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe aux légumes et au curry

Origine : USA

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

3
tbsps
Beurre


1/3
kg
Oignons en dés

1
tbsp
Gingembre Râpé

1
tbsp
Gousse d'ail hachée

1/2
tsp
Graines de fenouil


2
tsps
Curcuma


2
tsps
Piment en poudre

1
tsp
Cumin en poudre

1/2
tsp
Coriandre (Graines) Moulues

1/2
tsp
Moutarde en graines Moulues

1
c
Carottes en dés

1
c
Céleri en dés

1/2
c
Poivrons en dés

1
c
Courge en cubes

1
c
Courgettes en dés

1/2
c
Choux fleur


1/2
c
Champignons émincés

1
c
Pommes de terre en cubes

1
c
Mais


1/2
c
Petits pois


8
c
Bouillon de légumes


1
c
Tomates en dés

2
tbsps
Citron Pressé

1/2
c
Lait de coco


1
tbsp
Coriandre fraîche (feuilles) hachée

1/4
tsp
Menthe hachée, Sel et poivre Selon goût

1. Faites revenir au beurre, à feu moyen, les oignons émincés. Dès qu'ils commencent à bmondir, ajoutez le gingembre, l'ail, les graines de fenouil, le curcuma, le piment en poudre, le cumin, les graines de coriandre et de moutarde. Laissez revenir 2 minutes.

2. Ajoutez le reste des ingrédients à l'exception du sel et du poivre. Laissez mijoter doucement 1 bonne heurre. En fin de cuisson, goutez et assaisonnez de sel et poivre.


—————


Notes: Recette extraite de Soup Yourself, Elaine Martin and Ruth Carter

Partagée par Sharon Ragavachary sur indiancooking@egroup.com

Traduction : François Leloup, le 12/11/00

Soupe aux moules

Origine : Belgique, Anvers

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:30

Ingrédients :

6
dz
moules ( De Zeeland de preference)


1
l
eau.


750
ml
Vin blanc sec

6
sprigs
persil


4

Echalotes


4

feuilles de laurier


1

carotte


1

oignon


4
tbsps
creme fraiche




Sel




Poivre


Recette des bords de l'Escaut, c'est dans la region d'Anvers que l'on peut deguster cette excellente soupe. Mais elle est tres appreciee aussi des Bruxellois.

Preparez votre court-bouillon comme suit : Decoupez en rondelles votre oignon et votre carotte. Dans un fait-tout versez l'eau et le vin blanc, ajoutez l'oignon, la carotte, le persil, les echalotes emincees et les feuilles de laurier.

Salez et poivrez.

Des les premiers bouillons, baissez le feu et laissez cuire 15/20 minutes.

Parallelement lavez et grattez vos moules. Versez-les dans le court-bouillon et laissez-les ouvrir a couvert 7 a 8 minutes. Retirez-les et decoquillez-les puis reservez-les au chaud. Mixez votre soupe, passez-la au travers d'un tamis puis amenez-la de nouveau a ebullition.

Transvasez-la dans une soupiere, incorporez la creme fraiche en tournant avec une cuillere en bois. Ajoutez les mollusques, verifiez l'assaisonnement et servez aussitot.


—————


Notes: Recette partagée par Illustrcarlos et Mnemosyne <maudsa@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 26/11/2000

Soupe aux moules 2

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

1
Kg
moules de bouchot


5
dl
vin blanc


60
g
echalotes finement hâchées


3
dl
fumet de poisson


5
dl
crème


240
g
carottes en julienne


250
g
poireaux vert clair et blanc seul.


1
g
safran pistils


1
pc
e ciboulette


80
g
beurre


70
g
farine blanche


Nettoyer les moules.

Dans une marmite, mettre le vin blanc, 1 échalote et les moules.

Couvrir et porter à ébulition jusqu'à ce que les moules soient ouvertes.

Réserver le fond de cuisson et décortiquer les moules.

Tomber ensemble les juliennes et l'échalote restante au beurre.

Dans une marmite fondre le beurre, ajouter la farine, sécher. Mouiller avec le fond de cuisson des moules et ajouter 1 lt.1/2 de fumet. Bien délayer. Mijoter et écumer. Crèmer. Laisser mijoter encore un peu.

Rectifier l'assaisonnement et l'épaisseur. Ajouter les pistils. Mijoter encore 2 minutes. Ajouter les juliennes et les moules. Ne plus faire cuire. Servir délicatement.

Parsemer de ciboulette.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe aux moules 3

Origine : France, Provence

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

500
g
moules


1
lg
oignon


2
lg
tomates


65
g
gros vermicelle (à Marseille on n'emploie guère le vermicelle fin)


2
tbsps
huile dolive


1

petit bouquet garni : 1 petite feuille de laurier, 2 pousses vertes fraîches de fenouil



enfermant 1 gousse d'ail pelée


1

dose de safran




sel




poivre du moulin




fromage râpé sur la table


Soupe de la région marseillaise. Les moules ne sont pas ouvertes en marinière mais dans de l'eau qui sert de base à la soupe. Le côté délicat de cette méthode est de ne pas surcuire la chair des coquillages.

Nettoyer les moules: les laver sous l'eau courante, en les frottant vigoureusement les unes contre les autres (cela nettoie les coquilles et les empêche de s'ouvrir). Les laisser en attente.

Hacher l'oignon. Peler, épépiner les tomates, concasser grossièrement leur chair. Mettre le tout dans une grande casserole sur feu doux, avec l'huile et le bouquet, laisser fondre doucement en remuant souvent.

Enlever le byssus des moules, les mettre dans une grande casserole, les couvrir avec 1 litre d'eau, placer sur feu modéré. Au fur et à mesure que les moules s'entrouvrent, les prélever avec l'écumoire, les mettre dans un plat creux.

Passer l'eau des moules au chinois fin doublé d'une étamine (linge à beurre ou gaze) sur le contenu de la première casserole. Laisser cuire à bons bouillons pendant 10 mn. Rectifier le sel (la quantité dépend de l'eau des moules), poivrer, ajouter le safran. Retirer le bouquet. Introduire le gros vermicelle cassé en morceaux, remuer, puis laisser cuire sans y toucher pendant 1 8 mn.

Pendant ce temps, sortir la chair des moules de leur coquille, l'introduire dans la soupe au bout des 18 mn de cuisson, laisser encore 2 mn sur le feu.

Verser en soupière.

Mettre sur la table du fromage râpé à disposition des convives sans l'imposer.


—————


Notes: D'après le volumeProvence-Alpes-Côte d'Azur de l'Inventaire du patrimoine Culinaire de la France, ISBN 2-226-07871-1

Mise sous MC : François Leloup, le 27/11/99

Soupe aux moules et aux poireaux

Origine : France, Charente

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

2
l
moules de bouchots


2

verres de vin blanc sec


3

poireaux


2
tbsps
huile de tournesol


1

échalote


1
pinch
de safran


1

bouquet garni


3
tbsps
crème fraîche


50
g
vermicelle (ou pâtes à potage)




Poivre
du moulin

Cette soupe n'est pas unique, vous en trouverez d'aussi bonne dans les recueils de recettes de toutes les régions côtières de France et de Belgique.

Utilisez un fait-tout deux fois plus volumineux que vos 2 litres de moules afin de pouvoir les remuer correctement. Versez 2 verres de vin blanc sec, mettre votre bouquet garni, ainsi que l'échalote hachée. Poivrez fortement. Nettoyez vos moules et mettez les dans votre fait-tout. Une fois bien ouvertes, sortez-les, décortiquez-les et réservez-les. Filtrez le jus de cuisson.

Dans une cocotte versez 2 cuillères à soupe d'huile de Tournesol et montez en température. Etuvez vos blancs de poireaux coupés en tronçons de 3 cm, pendant une dizaine de minutes. Ajoutez le jus de cuisson des moules filtré et la même quantité d'eau. Jetez vos 50 g de vermicelles et laissez bouillir. Une fois vos vermicelles cuits adjoignez le safran, les moules décortiquées et la crème fraîche.

Donnez un bouillon et servez bien chaud.


—————


Notes: Recette partagée par illustrcarlos <maudsa@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 04/06/2000

Soupe aux okra

Origine : Turquie

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:30

Ingrédients :

160
g
Okra


1
l
Bouillon de volailles


20
g
Yaourt


15
g
Farine




Sel




Poivre selon gout

80
ml
Lait


Portez le bouillon à ébullition. Pendant ce temps coupez les extrémitées des okras et lavez-les. Faites les cuires dans le bouillon.

Entre-temps, mélangez la farine, le yaourt et le lait dans un bol et ajoutez ce mélange graduellement dans le bouillon.

Rectifiez l'assaisonnement en sel et poivre et servez.


—————


Notes: Nom original : Bamya çorbasi

Recette tirée de Skyline, magazine de Turkish Airlines

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 14/10/99

Soupe aux orties

Ingrédients :

40

sommets d'orties


1
kg
de pommes de terre


60
gr
de beurre ou 100g de lard




-- sel




-- poivre


1

oignon




-- crème fraîche (facultatif)


En vous garantissant les mains de gants, ceuillez l'extrémité des orties, 10 à 15cm. C'est la partie la plus tendre et sans fil appelée sommité. Les orties ne sont bonnes qu'au printemps, plus tard, elles seront dures et en graines. lavez à l'eau tiède pour adoucir les piquants, égouttez et coupez grossièrement.

Dans votre marmite, mettez la moitié du beurre ou faites fondre le lard coupé en petits dés; dès que le corps gras est chaud, ajoutez un oignon moyen haché finement, puis les orties. Cuisez le tout pendant quelques instants, en remuant à l'aide d'une cuillère en bois. Ajoutez les pommes de terre, mouillez, assaisonnez et faites prendre à ébullition.

Laissez cuire doucement à couvert, le temps de réduire les pommes de terre en purée.

Votre soupe est terminée si vous la servez telle, en famille. Ajoutez-y le reste du beurre hors feu.

On peut la passer, ce qui est plus fin et y ajouter une liaison de crème fraîche.

L'ortie urtica urens était employée jadis en médecine. C'est une plante riche en tanin, azote et potasse. Ses qualités nutritives et reconstituantes égalent celles de l'épinard et son goût délicat mérite que nous l'accueillons sur nos tables.


—————


Notes: D’après une recette de Grand.Pas@Village.uunet.be

Mise sous MC : François Leloup, le 18/04/99

Soupe aux orties 2

Ingrédients :

600
g
feuilles d'orties


2

oignons


3

pommes de terre


1 1/2

litre d'eau


1

gousse d'ail




Beurre




Crème fraîche




Sel




Poivre


Nous remercions Jean-Claude qui nous a proposé cette recette originale.

Faire blondir dans la cocotte les oignons finement hâchés dans une noix de beurre. Y Plonger les orties. Laisser fondre un peu puis ajouter les pommes de terre coupées en rondelles. Laisser cuire 3 minutes tout en remuant. Verser un litre et demi d'eau. Saler, poivrer, et ajouter une gousse d'ail. Couvrir et faire cuire une demi-heure.

Passer ensuite les légumes à la moulinette et les reverser dans le jus de cuisson. Déposer dans chaque assiette une cuillère de crème fraîche et verser une louche de soupe dessus. Il est conseillé d'accompagner avec des petits croûtons que l'on aura fait dorer au beurre.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe aux petites fèves du Québec

Origine : Canada, Québec

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

1 1/4
l
haricots jaunes équeutés et coupés en morceaux


1/2
l
eau


1
tbsp
sel


3
tbsps
beurre


125
ml
d'oignons hachés

3
tbsps
farine


3/4
l
lait




sel et poivre


Dans une casserole, cuire les haricots dans l'eau bouillante salée pendant 10 min. retirer du feu. égoutter en réservant 250 ml d'eau de cuisson.

dans une autre casserole, faire revenir les oignons dans le beurre pendant 2 min. Ajouter la farine et cuire 2 min à feu moyen. Ajouter l'eau de cuisson réservé et le lait, porter à ébullition en brassant au fouet. Cuire à feu moyen 5 min. ajouter les haricots, assaisonner et réchauffer.

NB: on peut servir une pomme terre bouillie coupée en morceaux.


—————


Notes: Recette partagée par pidge <i.g.pigeon@videotron.ca> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 06/03/2000

Soupe aux poireaux et pommes de terre

Ingrédients :

5
lg
Pommes de terre


8

poireaux


2
l
eau


50
g
beurre




Persil




Sel




Poivre


Peler les pommes de terre et les couper en dés. Emincer les poireaux. Emincer l'oignon.

Faire fondre le beurre dans la cocotte. Y faire revenir les poireaux et l'oignon. Rajouter les pommes de terre, puis l'eau. Couvrir et laisser cuire à feu moyen pendant une heure. Saler et poivrer. Ajouter le persil finement haché.

Mouliner éventuellement.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe aux poireaux-haricots

Ingrédients :

500
g
haricots blancs secs


2

blancs de poireau


1

oignon


1

gousse d'ail




Huile d'olive


1

clou de girofle




Sel




Poivre


Faire tremper la veille les haricots secs dans de l'eau.

Le jour même, égoutter les haricots. Les mettre dans la marmite avec 3 l eau froide. Porter à ébullition et faire bouillir quelques minutes.

Egoutter les haricots. Les remettre dans la marmite, couverts par 3 l eau chaude. Saler. Ajouter l'oignon piqué du clou de girofle, ainsi que l'ail.

Mettre sur le feu, et, dès les premiers bouillons, rajouter 1/2 litre d'eau froide.

Laisser cuire à feu doux.

D'autre part, faire revenir dans un poêlon les poireaux émincés et arrosés d'huile d'olive. Y ajouter un peu de bouillon des haricots. Puis verser le tout dans la marmite et laisser poursuivre la cuisson.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe aux pois

Origine : France

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

225
g
Lard salé Voir note (1)

450
g
Pois séchés


1
lg
Oignon haché

8
tbsps
Feuilles de céleri hachées

4
tbsps
Persil


1

Feuille de laurier


1
tsp
Sariette




Sel selon gout

Laver les pois et tremper toute la nuit.

Rincer les pois et deposer dans une grande casserole. Ajouter 2 1/2 litres d'eau froide ainsi que le reste des ingredients; amener a ebullition et couvrir. Mijoter 2 a 3 heures.

Enlever le lard sale ou l'os de jambon. Si desire, reduire la moitie de la soupe en puree dans un robot ou melangeur. Remettre la puree dans la soupe et assaisonner au gout..

Note (1) : Le lard salé peut être remplacé par 1 os de jambon.


—————


Notes: Recette partagée par Jessica Hutchings <jhutchi3@yahoo.com> sur Cuisinons Ensemble <CuisinonsEnsemble@onelist.com>

Mise sous MC : François Leloup, le 06/03/2000

Soupe aux pois cassés

Origine : UK

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

120
g
Pois verts cassés


1
md
Oignon haché

60
g
Beurre


2
sl
Poitrine fumée hachée

1 1/2
l
Bouillon *




Sel & poivre moulu




Persil haché

NB * Tremper les pois verts cassés 12 heures dans de l'eau froide. Faire suer l'oignon avec le beurre dans une casserole. Quand il devient bien doux, et commence à se dorer, ajouter la poitrine fumée hachée et continuer de cuire au feu un peu plus vif 2 à 3 minutes. Y ajouter la moitié du bouillon et les pois cassés égouttés. Attention de ne pas saler. Mijoter jusqu'à ce que les pois deviennent tendres. Faire une purée au mixer, et diluer avec l'autre moitié du bouillon au goût. Poivrer, saler et rechauffer. Servir le potage saupoudré du persil haché.

Note de Ian :

Ce qui est particulièrement anglais dans cette soupe est le goût du poitrine fumée.

Note de françois :

Ian, quand j'étais môme, j'en mangeais à la maison, en Lorraine, non mais :-))


—————


Notes: Recette partagée par Ian Hoaré

IMH c/o LeMarYol BBS Fido 2:324/151.4

Mise sous MC : François Leloup, le 24/10/99

Soupe aux pois cassés 2

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:30

Ingrédients :

240
g
Pois cassé




Eau Voir note (1)

2
slices
Poitrine fumée En dés

2
lg
Gousse d'ail dégermée


1
sprig
thym


Notes :

(1) : 3 fois leur volume en eau

Je mets le tout dans la cocotte minute, 20 minutes à partir de la montée en pression, et je mixe après avoir enlevé le thym, et en rajoutant éventuellement un peu d'eau chaude si c'est pas assez liquide.


—————


Notes: Recette partagée par Virginie Renoncé sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 24/01/02

Soupe aux pois cassés 3

Ingrédients :

400
g
pois cassés


2

carottes


1

oignon


40
g
beurre


100
ml
crème


1

bouquet garni




Sel




Poivre


Laver les pois cassés. Eplucher la carotte et la couper en fines rondelles. Hacher l'oignon.

Faire revenir dans le faitout l'oignon et les carottes dans du beurre. Ajouter les pois. Verser deux litres et demi d'eau. Ajouter le bouquet garni. Saler.

Faire cuire à feu doux pendant une heure.

Enlever le bouquet garni. Mouliner le contenu du faitout. Ajouter la crème et le poivre. Laisser sur feu doux jusqu'à ce que la soupe commence à frémir.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe aux raisins

Origine : Canada

Ingrédients :

1/2
l
bouillon


1 1/2
kg
raisins noirs


1

tête d'ail


4

tranches de pain


1
tsp
fécule de pomme de terre


1

pincée de sel




poivre




thym




romarin


Eplucher l'ail. Laver les raisins. Les passer aux tamis avec une gousse d'ail ou les hacher au hachoir mécanique, puis les passer. Plonger les autres gousses d'ail dans de l'eau bouillante et laisser cuire 2 minutes. Les ajouter ensuite au jus de raisin. Assaisonner.

Portez à ébullition avec le bouillon pendant 5 minutes. Ajouter la fécule de pomme de terre délayée dans 1 cuillère à soupe d'eau froide. Laisser mijoter encore 2 minutes. Servir avec du pain grillé.


—————


Notes: D’après une recette partagée par Jessica Hutchings <jhutchi3@yahoo.com>

Mise sous MC : François Leloup, le 27/06/99

Soupe aux tomates rôties et basilic

Origine : UK

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

700
g
Tomates mûres




Sel, Poivre noir




Huile d'olive


1
lg
Gousse d'ail hachée

1
bunch
Basilic


1

Pomme de terre à 120 g


425
ml
Eau
bouillante

1 1/3
tsps
Concentré de tomates


1/4
tsp
Sel


2
tbsps
Huile d'olive


1
tbsp
Vinaigre balsamique




-- Pour garnir :
 Olives
, Croutons


Préchauffez le four à 190°C.

Plongez les tomates 1 minute dans de l'eau bouillante, passez-les à l'eau froide et pelez-les

Coupez les tomates en deux, déposez-les face coupée vers le haut sur une plaque à four, salez, poivrez, disposez dessus un peu d'ail hâché finement, quelques gouttes d'huile d'olive ainsi qu'une feuille de basilic trempée dans un peu d'huile d'olive.

Placez la plaque au four et cuisez les tomates environ une heure : leur bord doit noircir légèrement. Leur jus s'est évaporé et leur arôme en devient plus intensif.

Environ 20 minute avant la fin de cuisson des tomates, pelez la pomme de terre, découpez-la en morceaux et faites la cuire avec le concentré de tomates à l'eau bouillante salée pendant 20 minutes.

Quand les tomates sont cuites, versez-les, ainsi que le jus qui en a coulé et les petits "gratons" qui se sont formés (une spatule peut être bien utile...), dans une casserole. Ajoutez les pommes de terre et leur eau de cuisson. Réduisez le tout en purée grossière. Si vous le souhaitez, vous pouvez passer cette purée dans une passoire pour en éliminer les graines de tomate.

Peu avant de servir, réchauffez cette soupe et préparez la purée de basilic.
Pilez les feuilles de basilic avec le sel dans un mortier pour en faire une pâte. Comptez environ 2 minutes. Ajoutez l'huile d'olive et le vinaigre balsamique, mélangez bien le tout. Si vous préparez cette purée d'avance, versez-la dans une tasse que vous recouvrirez d'un film étirable et que vous mettrez au réfrigérateur. Elle gardera sa couleur 24 heures.

Servez la soupe dans des assiettes préchauffées. Versez la purée de basilic dans les assiettes pour en faire un dessin "artistique" et répartissez quelques olives et croutons.


—————


Notes: Delia Smith, Kulinarische Sommerfreuden

Recette notée le 5/6/99 et partagée par Petra Holzapfel sur de.rec.mampf

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 19/08/00

Soupe aux topinambours et noisettes

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

6
lg
Topinambours


60
g
Beurre


1
md
Oignon
finement hache



;Sel




;Poivre




;Muscade


4
dl
Lait


4
dl
Bouillon de legumes


2
dl
Creme




Marjolaine hachee

30
g
Noisettes roties et finement moulues


 Peler les topinambours, les couper en tranches, mettre celles-ci dans une

 ecuelle d'eau citronee, afin qu'elles ne brunissent pas.

 Faire fondre le beurre. Bien laisser egouter les tranches de topinambour,

 les faire revenir dans le beurre avec les oignons, pendant une dizaine de

 minutes.

 Mouiller avec le lait et le bouillon, epicer et saler, laisser mijoter

 doucement. Lorsque le topinambour est tendre, passer au mixer, puis au

 chinois. Donner un bouillon, ajouter la creme et la marjolaine, corriger

 l'assaisonnement si necessaire.

 Servir en assiettes, saupoudrer avec les noisettes roties et moulues. A

 part: servir des croutons grilles.


—————


Notes: D'apres: Oskar Marti, Ein Poet am Herd,Winter in der Kueche

Saisi par Rene Gagnaux

Soupe à congo

Origine : Martinique

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 3:00

Ingrédients :

1

queue de cochon demi-sel


750
g
de légumes Voir note (1)

750
g
de légumes-pays Voir note (2)

250
g
de lard de poitrine fumée


1

bouquetgarni Voir note (3)

1

oignon-France


2

clous de girofle


1

piment




sel




poivre


Notes :

(1) : Légumes variés au choix (carottes, poireaux, navets, chouxraves, giraumon

(2) : Patates douces, ignames blanches, béiengères (aubergines), cristophines (chayottes), ti-concombres ou massissis, bananes ti-figues (plantain), pois tendres (haricots verts), pois d'Angole (pois), pois-savon (haricots grains), gombos, chou caraibe, herbages ou feuilles (voir la recette du calalou), oseille, etc.

(3) : 1 branche de thym, 1 feuille de bois d'inde ou de laurier, 2 branches de persil plat

Soupe robuste - encore plus épaisse que la soupe z'habitants -, qui se présente presque sous forme de potée. Elle est originaire d'Afrique (Congo), car introduite par les esclaves congolais qui la préparaient avec de nombreux légumes pour reconstituer leurs forces et compenser la rigueur de leurs pénibles travaux.

Préparation et cuisson :

La veille : Tremper la queue de cochon pour la faire dessaler, environ 12 h.

Le jour même :

Éplucher, laver et couper tous les légumes en petits morceaux, et le lard en petits cubes.

Mettre le tout dans un grand faitout avec la queue de cochon, le bouquet garni, l'oignon-France pelé et piqué des clous de girofle, et le piment entier non épluché, Mouiller d'eau juste à hauteur et porter à frémissement en écumant.

Quand il ne se forme plus d'écume, ramener le feu à doux, couvrir et laisser mijoter 1 h 30 à 2 h à tout petit frémissement.

Saler et poivrer en fin de cuisson seulement, après avoir goûté, et n'ajouter de l'eau (chaude) en cours de cuisson que si la soupe risque d'attacher.

Présentation :

Retirer la queue de cochon de la soupe, la couper en tronçons et les mettre au fond d'une soupière. Éliminer le bouquet garni, l'oignon clouté et le piment. Brasser la soupe au lélé ou avec une grande cuillère en bois pour que les légumes se défassent, sans toutefois se mettre en bouillie. Verser dans la soupière et servir aussitôt.


—————


Notes: In “L’inventaire du patrimoine culinaire de la France, volume Martinique”, ISBN 2-226-08894-6

Mise sous MC : François Leloup, le 28/01/01

Soupe à l'ail

Origine : Recette traditionnelle du Pays Basque

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

6
lg
gousses d'ail


1
cube
de bouillon dans 1,5 l d'eau


4
med
oeufs




huile




sel & poivre




piment d'espelette selon gout



thym


1

feuille de laurier


4

tranches de pain rassis


Pelez les gousses d'ail et faites les revenir entiere dans l'huile a feu doux jusqu'a ce qu'elles blondissent. Incorporez le bouillon prealablement porte a ebullition. Salez et poivrez. Ajoutez le piment, selon gout, thym et laurier. Laissez cuire 30 min a couvert.

Taillez des tranches de pain qui seront aillees avant d'etre passees a la poele dans un peu d'huile.

Mettez une tranche de pain dans chaque assiette avant d'y verser le potage.


—————


Notes: Il s'agit d'une soupe servie traditionnellement a l'aube lors de la fin de rejouissances d'une fete ou d'un mariage.

Sources : La cuisine basque d'Anne-Marie Gale, Cuisine des Pays de France, Sud-Ouest

ISBN 2-87901-147-7

Mise sous MC : Francois Leloup, le 13/05/99

Soupe à l'ail (Nord - Pas-de-Calais)

Origine : France, Nord - Pas-de-Calais

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

2

têtes d'ail


3

belles pommes de terre


3

carottes


2

c.à s. crème fraîche




gros sel.


(Si vous résidez dans le Nord de la France. Achetez de l'ail fumé d'Arleux, petite localité de la banlieue de Douai. Vous serez agréablement surpris.)

Sortez votre pot à soupe et portez à ébullition 2 l d'eau salée.

Epluchez vos légumes et vos têtes d'ail, en supprimant le germe de chaque gousse.

Plongez tous vos légumes et condiments dans l'eau frémissante. Laissez cuire 2 h à petit bouillon et à couvert.

Au terme de la cuisson passez-la au moulin à légumes ou au mixer.

Versez-la dans votre soupière en y ajoutant 2 cs de crème fraîche.

Servez votre soupe immédiatement accompagnée de petits dés de pain rassis.


—————


Notes: Recette partagée par Illustrcarlos - maudsa@club-internet.fr

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe à l'ail - Sopas de ajo

Origine : Espagne

Ingrédients :

1/2

baguette de pain rassis


4

gousses d'ail


4

c.à s. d'huile


1

c.à c. de pimenton


1 1/2
liters
d'eau




sel


Couper la baguette en fines tranches.

Dans une casserole, chauffer l'huile et frire les gousses d'ail pelées, jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées.

Ajouter le pain et le faire dorer.

Saupoudrer de pimenton et bien remuer avec une cuiller en bois (attention : le pimenton se brûle très facilement).

Ajouter l'eau l'eau et le sel et laisser mijoter 5 min. à partir du moment où ça bout.

Enlever les gousses d'ail et servir en soupière.

Rem.: On peut ajouter un cube de bouillon de poulet dans l'eau.

Note: La même soupe peut être améliorée en y ajoutant des coquillages ou 2 ou 3 oeufs entiers. Dans ce cas il faut mettre la soupe au four pour former une croûte, puis ajouter les oeufs 1 par 1 sans mélanger et laisser achever la cuisson.


—————


Notes: Recette partagée par la maman de Dan

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe à l'ail de Léon

Ingrédients :

2
lg
Têtes d'ail environ selon goût



Huile d’olive


2 1/2
l
Bouillon de volailles


2
tbsps
Farine


2
tbsps
Crème fraîche


4

Oeufs


Passez les gousses d’ail entières à l’huile d’olive, sans coloration. Farinez et mouillez au bouillon de volaille. Laissez mijoter le temps nécessaire à la cuisson des gousses d’ail.

Pendant ce temps pochez vos oeufs, réservez.

Passez la soupe au mixeur, puis au chinois. Rectifiez l’assaisonnement et incorporez la crème fraîche.

Servez avec les oeufs pochés.

Une version plus “terroir” consiste à ajouter des pommes de terre en quartiers et du thym.


—————


Notes: Recette partagée par Léon, lawest@free.fr sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 01/01/2000

Soupe à l'ail de Rocabertí

Origine : Espagne, Catalogne

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:10

Ingrédients :

4
slices
Pain rassis


4
lg
Gousses d’ail


4
tbsps
Huile d’olive




Sel




-- Optionel :


4

Oeufs


La soupe d' ail est différente de la soupe au thym (Voir recette) : il faut du pain rassis d’une semaine. Dans une marmite de terre (si il est possible) faites boullir de l'eau avec par personne un ail pelé ou deux, une cuiller d'huile d'olive. Ajoutez le pain , saler, et laissez bouillir doucement une heure. Avant de finir on peut ajouter un oeuf. Après un déjeuner abondant et trop de vin... elle est excellente pour le dîner.

Rocabertí.


—————


Notes: Recette partagée par Rocabertí <rocaberti@yahoo.es> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 13/01/2001

Soupe à l'ail fumé

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

2

têtes d'ail.


3

belles pommes de terre.


3

carottes.


2

c.à soupe de crème fraîche 30%




Gros sel


Si vous résidez dans le Nord de la France.

Achetez de l'ail fumé d'Arleux, petite localité de la banlieu de Douai.

Vous serez agréablement surpris.

Sortez votre pot à soupe et portez à ébullition 2 litres d'eau salée.

Epluchez vos légumes et vos têtes d'ail, en supprimant le germe de

chaque gousse.

Plongez tout vos légumes et condiments dans l'eau frémissante.

Laissez cuire 2 heures à petit bouillon et à couvert.

Au terme de la cuisson passez-la au moulin à légumes ou au mixer.

Versez-la dans votre soupière en y ajoutant 2 cuillères de crème

fraîche.

Servez votre soupe immédiatement accompagnée de petits dés de pain

rassis.


—————


Notes: Recette partagée par Illustrcarlos et Mnemosyne <maudsa@club-internet.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe à l'ail provençale

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1

tête d'ail rose de Lautrec


8

feuilles de sauge fraîche




pain rassis




huile d'olive


4

oeufs




gruyère râpé




safran




sel et poivre.


Pelez toutes les gousses d'ail rose. Réservez-en une.

Dans un faitout mettez les gousses d'ail restantes entières, les feuilles de sauge et 2 l d'eau. Salez, portez à ébullition et laissez mijoter 20 mn.

Enlevez la sauge et l'ail du fait-tout. Jetez la sauge et écrasez l'ail avec une fourchette.

Remettez-le dans le fait-tout et ajoutez une pincée de safran et du poivre. Laissez cuire à feu doux avec un couvercle. Préchauffez le gril du four.

Coupez le pain en fines tranches et frottez-les avec la gousse d'ail restante. Déposez les tranches dans un plat allant au four, nappez-les d'un peu d'huile d'olive et garnissez de gruyère râpé.

Faites griller jusqu'à ce que le gruyère soit bien fondu.

Pendant ce temps, ramenez la soupe à ébullition et pochez-y les 4 oeufs pendant 4 à 5 mn.

Disposez des tranches de pain grillé dans chaque assiette ainsi qu'un oeuf poché. Versez ensuite la soupe bouillante.


—————


Notes: Recette partagée par "Domi G." - dom.golicz@netcourrier.com

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe à l'ail rose de Lautrec (traditionnelle)

Ingrédients :

2
l
eau


10

gousses d'ail rose de Lautrec


1

c.à c. moutarde


1

oeuf




huile


150
g
vermicelle.


Versez les 2 l d'eau dans un faitout et portez à ébullition. Jetez l'ail rose pilé et le blanc d'oeuf. Salez, poivrez et mélangez le tout. Laissez cuire 3 mn. Ajouter le vermicelle et laissez cuire 3 mn.

Préparez une mayonnaise avec le jaune d'oeuf, le poivre, le sel, la moutarde et de l'huile. Délayez-la avec une louche de bouillon tiède et incorporez délicatement à votre soupe. Servez.

Cette soupe typique de la région de Lautrec peut aussi se faire avec du pain grillé à la place du vermicelle. Ajoutez alors le pain grillé juste au moment de servir.

NB: il existe de nombreuses recettes de soupe à l'ail, vous ne pouvez que les améliorer en utilisant de l'ail rose de Lautrec. Cependant, la recette ci-dessus est vraiment typique de la région de Lautrec.


—————


Notes: Recette postée par "Domi G." - dom.golicz@netcourrier.com

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe à l'anguille de Hambourg

Origine : Allemagne, Hambourg

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

500
g
Fruits séchés (prunes, pommes et poires)


1

Os de jambon


2
l
Eau


375
g
Carottes


300
g
Céleri


1

Racine de persil


2

Poireaux




Sel




Poivre




Sucre


125
ml
Vinaigre


1
tbsp
Fécule


1

Anguille (100 à 300 g)




Persil




Aneth




Thym




Cerfeuil




Mélisse



La soupe d'anguille de Hambourg tire son origine d'une soupe paysanne du Moyen-âge : la soupe aigre (Sauren Suppe, Sure supp), relevée d'un mélange de fines herbes appellé Aalkraeuter, "Herbes aux anguilles". C'est de ce mélange d'herbes que cette soupe tira son nom. Ce nom prêta à confusion, car les étrangers au pays recherchaient l'anguille qu'ils ne trouvaient évidemment pas. C'est ainsi qu'au 18ème siècle, le Sénat local imposa que cette soupe se devait de contenir un morceau d'anguille. En principe, on utilise du poisson frais, mais rien n'empêche d'utiliser aussi un morceau d'anguille fumée.

Faites tremper les fruits secs la veille.

Faites cuire à petit feu et à découvert l'os de jambon. Pendant ce temps, épluchez et détaillez en petits morceaux les légumes. Au bout d'une heure et demie de cuisson, ajoutez-les, ainsi que les fruits, au bouillon. Ajoutez les fines herbes hachées finement. Au bout de 30 minutes assaisonnez avec le sel, le poivre, le sucre et le vinaigre. Liez l'ensemble avec la cuiller de fécule.

Baissez le feu au minimum et ajoutez l'anguille. Dès qu'elle est cuite, ôtez-la, enlevez la peau et les arêtes, détaillez-la en petits morceaux que vous remettrez dans la soupe.

On peut également ajouter, si l'on aime, des petites boulettes de semoule.


—————


Notes: D'après Helmut Owald, 21/08/95 Titre original : Hamburger Aalsuppe (Aalkraeuter)

Recette partagée par René Gagnaux sur de.rec.mampf

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 06/08/00

Soupe à l'anguille de Hamburg (Version William)

Origine : Allemagne, Hambourg, Scleswig-Holstein

Ingrédients :

1

Os de jambon


3
l
Eau


250
g
Petits pois écossés

250
g
Racine de persil en dés

2

Poireaux en rondelles

1
bunch
Persil haché

1

Céleri rave en dés

250
g
Fruits secs




Sel


2
tbsps
Vinaigre


1
tbsp
Sucre


1
tbsp
Beurre


2
tbsps
Farine


500
g
Anguille fraîche


Faites cuire l'os de jambon dans 3 litres d'eau environ, pendant 1 heure.

Faites tremper les fuits secs dans un peu d'eau.

Ajoutez les légumes dans le bouillon d'os et ôtez l'os. Otez les particules de chair qui adhèrent encore à l'os et mettez les dans la soupe. Ajoutez les fruits secs et leur eau de trempage. Liez le tout avec le beurre pétri avec la farine.

Assaisonnez de vinaigre, sucre et sel.

Ecorchez le morceau d'anguille et découpez-le en tronçons d'une bouchée. Ajoutez-les à la soupe ainsi que le persil hâché. Laissez mijoter 20 minutes.

Selon goût, on peut rajouter les petites boulettes de farine (Mehlklöschen)


—————


Notes: Recette partagée par William <billb1348@hotmail.com> sur fr.rec.cuisine

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 04/08/2000

Soupe à l'oignon, variante P. Nouaille

Ingrédients :

6
lg
oignons


50
g
beurre


1
tbsp
farine


250
g
gruyère râpé

2
l
eau




Pain


Peler et détailler les oignons en lamelles et les faire blondir au

beurre. Lorsqu'ils sont blonds, verser la farine en pluie et laisser

dorer quelques secondes. Ajouter l'eau, saler et poivrer, porter à

ébullition et laisser cuire environ 20 à 25 minutes.

Au fond de la soupière, déposer des tranches de pain parsemées

généreusement de gruyère râpé et couvrir avec la soupe.

Servir très chaud.

Cette soupe sera encore meilleure si elle est gratinée au four.

Recouvrir de gruyère râpé et passer 10 minutes à four chaud. S'assurer

que la soupière tient la T° au four. On peut la rendre encore meilleure

en rajoutant dans la soupière avec le bouillon, 4 jaunes d'oeufs battus

avec 5 cl de porto.


—————


Notes: Recette partagée le 27/01/02 par Patrick Nouaille sur

fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup

Soupe à l'os de jambon - Suppa cu u schincu

Origine : Corse

Ingrédients :



Trempage : 12 heures




Preparation : 30 minutes




Cuisson : 1h30 a 2 h




Un os de jambon cru schincu (400 g environ)


120
g
de haricots coco roses secs


400
g
de pommes de terre


400
g
de chou vert


200
g
de blettes


100
g
d'oignon (1 piece)


200
g
de poireaux (2 pieces)


2

gousses d'ail


30
g
de concentre de tomates


5
cl
d'huile d'olive




Sel




Poivre du moulin


Mettez les haricots a tremper la veille. Le jour-meme, blanchissez l'os du jambon. Dans une marmite, mouillez l'os et les haricots avec 3 litres d'eau froide. Ne salez pas. Portez a ebullition, ecumez et faites cuire 1/2 heure environ, a feu moyen et a decouvert.

Epluchez, lavez et taillez les legumes en paysanne. dans une marmite, faites suer les poireaux et l'oignon a l'huile d'olive.

Mouillez avec 2 litres d'eau de cuisson les haricots, portez a ebullition. Ajoutez le chou, les pommes de terre, l'ail ecrase et le concentre de tomates, puis les haricots et l'os du jambon.

Faites cuire a feu doux pendant une heure environ, en rectifiant l'assaisonnement (l'os du jambon etant plus ou moins sale).

Dressez en soupiere, servez tres chaud.

Conseils : On peut accompagner cette soupe de tranches de pain sechees, servies a part, ou de pates fraiches (tagliarini) cuites dans la soupe. En cas de difficulte a se procureer un schincu, on peut remplacer celui-ci par un morceau de panzetta de 200 g.


—————


Notes: Recette partagée par Regis <regis.scotto@TIRAMISU.bonifacio.com>

Extraite de: "Les carnets de la Cucina Corsa"

Tome 2 - Recettes pour l'automne et l'hiver

C.R.D.P - Guy BARTOLI - Association Cucina Corsa

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe à l'oseille

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

2
lg
Poignées d'oseille


1
l
Bouillon


1

Oeuf


4
slices
Pain rassis




Sel


On prend 2 bonnes poignées d'oseille (8 à 10 feuilles par personnes), on enlève la nervure centrale, on les coupes en fines lanières et on les fait fondre dans un peu d'huile. On ajoute alors 1 litre d'eau, un ou deux cubes de bouillon, ou ce qu'il faut de sel. On reserve dans un bol un jaune d'oeuf que l'on délaye avec une louche de bouillon brulant; on fait tomber le blanc mis à part dans la marmite en remuant avec une fourchette jusqu'à ce que les particules dispersées durcissent. C'est à ce moment qu'on ajoute le jaune.

On verse le tout sur de fines tranches de pains rassis. Et on sert.


—————


Notes: Recette de Henriette P., Almanach du Charentais, 1999, partagée par Sophie L <soph2@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François leloup, le 10/02/01

Soupe à l'oseille 2

Ingrédients :

200
g
oseille


4

pommes de terre


50
g
beurre


100
ml
crème


1

jaune d'oeuf


1 1/2
l
eau




Sel et poivre


Equeuter, laver et couper l'oseille en fines lanières. Jeter celles-ci

dans un faitout avec le beurre fondu. Remuer jusqu'à ce que l'oseille

soit fondue.

Faire chauffer l'eau et l'ajouter avec les p. de terre préalablement

lavées, pelées et coupées en tronçons. Saler et poivrer puis couvrir et

laisser cuire environ 30 minutes.

Battre le jaune d'oeuf et la crème et incorporer le tout à la soupe mixée


—————


Notes: Recette partagée le 27/01/02 par Patrick Nouaille sur

fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup

Soupe à l’oseille de Clarisse

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:45

Ingrédients :

100
g
d’oseille


1

pomme de terre


20
g
de beurre


1

jaune d’oeuf


2

brins de thym


4

fines tranche de pain grillees decoupees en croûtons




sel




poivre


Lavez et equeutez l'oseille.

Faites fondre les feuilles avec le beurre dans une casserole placee a feu doux pendant 5 a 6 min. Ajoutez la pomme de terre pelee et coupee en des et faites revenir encore 5 min. Mouillez avec 1,5 litre d'eau, ajoutez le thym, du sel et du poivre, puis couvrez et laissez cuire a feu doux pendant 20 min. Enlevez alors le thym et mixez la soupe. Rechauffez dans la casserole pendant 1 min a feu doux et, hors du feu, incorporez le jaune d'oeuf. Versez dans la soupiere et presentez avec les croûtons de pain grille.

NB: selon votre goût, vous pouvez ajouter de la creme fraîche en fin de cuisson. Vous pouvez aussi agrementer cette soupe de fines lamelles de saumon fume.


—————


Notes: D’apres une recette partagee par JP Mutin <jpmutin@club-internet.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 24/05/99

Soupe à la bière et aux oignons

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

750
ml
Biere


750
ml
Bouillon de volaille


6

Oignons
finement eminces

80
g
Poitrine fumee
dégraissée



-- en tres petits des


6
tb
Creme fraiche


2
tb
Huile


1
t
Sucre




Sel




Poivre




Muscade


Faire revenir les oignons dans une cocotte avec l'huile chaude. Ajouter les des de poitrine, les laisser dorer 2 minutes. Mouiller avec la biere et le bouillon, porter a l'ebullition, assaisonner de sel, de poivre, de sucre et de muscade, puis laisser mijoter pendant 30 minutes.

Ajouter la creme et laisser mijoter 5 minutes.

Servir avec des rondelles de pain grillees, saupoudrees de fromage rape et gratinees.


—————


Notes: Recette tirée de Cuisine Gourmande 1/95, résumée et partagée par René Gagnaux

Mise sous MC : François Leloup, le 24/10/99

Soupe à la carcasse d'oie

Origine : France

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 4:00

Ingrédients :

1

carcasse d'oie (ou de canard) En 8 morceaux

6

carottes


6

navets


6

pommes de terre


1

chou vert


2

oignons piques chacun d'un clou de girofle


2

gousses d'ail


1

bouquet garni


1
tbsp
farine


75
ml
Verjus


2
tbsps
Graisse d'oie




Sel




poivre




croutons de pain frottes d'ail.


Si la carcasse a ete salee, ne pas omettre de la faire tremper pendant 24 heures dans de l'eau fraiche que vous renouvellerez deux fois.

Le lendemain, faire blanchir le coeur du chou coupe en quatre pendant 10 mn.

Dans un grand faitout rempli de 5 a 6 litres d'eau moderement salee et poivree, detailler les legumes (pommes de terre, carottes, navets). Ajouter les oignons piques de clous de girofle, l'ail puis le chou blanchi. Incorporer le bouquet garni, une cuillere a soupe de graisse d'oie (ou de canard) et le filet de verjus.

Au bout d'un quart d'heure environ, plonger les morceaux de carcasse dans le faitout et laisser cuire a feu tres doux pendant encore trois quart d'heure en ecumant plusieurs fois.

Entretemps, faire legerement dorer, dans une poele avec une cuillere a soupe de graisse d'oie, l'oignon blanc emince. Saupoudrer de farine et laisser roussir quelques instants. Deglacer avec le verjus restant et eventuellement une petite louche de bouillon. Verser le tout dans le faitout un quart d'heure avant la fin de la cuisson et servir tres chaud sur les croutons de pain grilles et frottes d'ail.


—————


Notes: Recette partagée par Rhonalpin de Garenne <rhonalpin@frsf.org> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 06/11/2000

Soupe à la citronnelle et au poulet, Thai

Origine : Thailande

J´ai d´abord mis 3 grosses cs de noix de coco râpée á gonfler dans un bol d´eau tiède, le tout pendant 3 h. Puis dans de l´eau bouillante j´ai versé le contenu du bol + un cube de bouillon de poule + une carotte en rondelles + 2 tiges de citronnelle thaï (j´en ai toujours au congélo) en rondelles + 2 cm environ de gingembre émincé + les feuilles de 2 belles branches de citronnelle (la plante, qu´on appelle je crois mélisse-citronnelle et qui pousse comme du chiendent dans les jardins).

Le tout a doucement bouilli pendant 1/2 h. Ensuite je filtre dans un chinois, en gardant le solide, vous verrez pourquoi, et je reverse le liquide dans la casserole.

J´y jette un blanc de poulet finement émincé. Ca cuit doucement mettons 10 mn.

Avant de servir, j´y refourre les rondelles de carottes, pour faire joli, et je parsème généreusement de coriandre ciselée. C´est un délice : subtil, parfumé… tout en délicatesse.

 En toute modestie, je ne vois rien á y rajouter. Peut-être 1 ou 2 champignons shiitake, juste pour avoir le plaisir de les voir déployer leurs ailes, flotter et onduler comme des ombres... vive la poésie


—————


Notes: Recette partagée par "aude.yung" - yung@debitel.net

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe à la mique

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :



Préparation: 25 minutes




Cuisson: 2 heures 30 environ


1

chou vert frisé


5

carottes


2

navets


2

poireaux


1

branche de céleri


1

oignon


1

bouquet garni


330
g
de lard de poitrine salé


150
g
de farine de maïs


150
g
de farine de froment




saindoux ou graisse d'oie




sel et poivre


La mique est une boule de pâte pochée au bouillon qui fait office de pain avec

les soupes et les plats en sauce.

1. Parer le chou et l'effeuiller, le faire blanchir à l'eau bouillante et l'égoutter. Préparer et tronçonner les autres légumes. Les mettre dans une marmite avec le chou, le bouquet garni et le lard.

2. Ajouter 2,5l d'eau, saler et poivrer. Faire cuire pendant 2 heures sur feu modéré.

3. Pendant ce temps, préparer la mique. Verser les deux farines dans une terrine et bien les mélanger. Ajouter une bonne cuillerée de graisse fondue, une grosse pincée de sel et un verre d'eau tiède. Pétrir le tout jusqu'à consistance homogène.

4. Façonner la pâte en boule compacte avec les mains farinées. L'ajouter dans la marmite et laisser cuire encore de 25 à 30 minutes.

5. Prélever le chou, le lard et la mique. Couper le lard en tranches ainsi que la mique. Servir séparément le bouillon en soupière, le chou, le lard et la mique dans un plat creux. Poivrer au moulin.

S'il reste des tranches de mique, laissez-les refroidir. Vous les ferez rissoler à la graisse d'oie pour les servir en entrée avec du lard grillé et une salade verte.


—————


Notes: Recette partagée par Yves.H-M <Yves.Huot-Marchand@wanadoo.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe à la mode algérienne

Origine : Algérie

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :



les abattis d’1 poulet


250
g
haut de cotes de mouton


250
g
épaule d'agneau désossée

3
tbsps
huile d'olive


150
g
oignons émincés

2

gousses d'ail écrasées

1
pinch
safran


1
pinch
gingembre


2
tbsps
coriandre fraîche hachée

400
g
carottes


2

courgettes


2
tbsps
concentré de tomate


150
g
pois chiches cuits


Découper la viande en morceaux de 50 grammes. Dans une grande casserole, mettre à rissoler les abattis de volaille et la viande de mouton dans l'huile très chaude. Ajouter les oignons et l'ail, les épices et un peu de coriandre verser 1/2 l d'eau ,saler et poivrer. Laisser cuire à petit feu 40 mn environ. Ajouter ensuite les carottes et les courgettes coupées en petits tronçons puis en quartiers, ainsi que le concentré de tomate. Terminer la cuisson. 5 minutes avant de servir, adjoindre les pois chiches. Au moment de servir, parsemer la soupe de coriandre fraîche.


—————


Notes: Source : "La cuisine des sables"

Recette partagée par genevieve <geneG@wanadoo.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 30/01/2000

Soupe à la paysanne

Ingrédients :

150
g
petit salé


1

poireau


1

oignon


1

gousse d'ail


2

carottes


2

navets


1

chou


2

poignées de haricots verts


4

belles pommes de terre


50
g
beurre


3
l
eau




Sel




Poivre


Faire revenir dans le beurre le poireau et l'oignon émincés. Ajouter le petit salé coupé en morceaux très fins, et les haricots verts coupés en petits tronçons. Incorporer les pommes de terre coupées en fines tranches. Verser l'eau. Ajouter l'ail, saler et poivrer.

Faire cuire 4 heures à couvert.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe à la roquette

Origine : RFA

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

650
g
roquette triée


125
ml
huile d´olive


1
l
bouillon de volaille


65
g
parmesan




croûtons de pain frits


1
tsp
vinaigre balsamique




-- Ajout Aude :


4

pommes de terre farineuses


3
tbsps
créme épaisse


Laver et sécher les feuilles de roquette. Garder les plus jolies et plus tendres.

Faire blanchir 2 min à l’eau bouillante salée les autres, égoutter, rafraichir à l´eau glacée, égoutter, sécher.

Chauffer le bouillon et faites-y cuire les pommes de terre. Verser l´huile dans le bol du mixer, mixer la roquette crue, ajouter le poivre, puis la roquette cuite et progressivement le bouillon et les pommes de terre cuites, mixer jusqu´à l´obtention d´une purée fine. Verse dans une soupiére en ajoutant le sel et le vinaigre balsamique.

Présenter à part des copeaux de parmesan et les croûtons frits. Cette soupe peut être servie chaude, en ajoutant de la crème au dernier moment ou froide.


—————


Notes: Recette partagée par "aude.yung" <yung@_antispan_debitel.net> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 10/11/01

 Soupe à la tomate du Valais

Origine : Suisse, Valais

Ingrédients :



Tomates bien mures




Bouillon




Creme fraiche




Lard fume




Oignon




Farine




Feuilles de basilic




Ciboulette


Faire suer au beurre l'oignon et le lard debite en petits carrelets. Ajouter la farine pour faire un roux. Mouiller avec le bouillon en fouettant afin d'eviter les grumeaux. Laisser cuire 15 minutes.

Par ailleurs, eplucher, epepiner et concasser 1 grosse tomate bien mure par personne. Cuire ces tomates 10 minutes dans le bouillon.

Passer le potage a la moulinette, ajouter la creme fraiche et rectifier l'assaisonnement Verser dans une soupiere, saupoudrer de la ciboulette et du basilic haches.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Soupe à la viande et aux betteraves - Barszczyk

Origine : Pologne

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

908
g
Flanchet


1

Os à moelle


3
l
Eau froide


160
g
Oignon haché

1
kg
Betteraves rouges en deux

200
g
Tomates


700
g
Choux émincé



Sel et poivre


450
g
Lima beans écossés

2
tbsps
Persil ciselé

2
tbsps
Aneth ciselé

Mettez la viande et l'os à moelle dans un faitout avec 3 litres d'eau froide. Portez à ébullition, écumez et laissez cuire 1 heure. Ecumez à nouveau.

Ajoutez l'oignon, la betterave et le choux. Laissez cuire 1 heure de plus. Ajoutez alors les haricots. Au bout de 15 minutes, vérifiez que les haricots sont cuits, salez et poivrez.

Otez les moitiés de betterave et réservez-en la moitié pour un autre usage. Rapez l'autre moitié et incorporez-la à la soupe.

Otez la viande et l'os à moelle. Si la moelle ne s'est pas échappée à la cuisson, remettez l'os à moelle dans la soupe. Coupez la viande en cubes et remettez-la dans la soupe. Ou sinon, coupez la viande en tranches et servez la à part.

Saupoudrez de persil et d'aneth, rectifiez l'assaisonnement et servez dans des assiettes chaudes, sur des pommes de terre cuites à l'eau.


—————


Notes: Recette partagée par Denis Clément

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 05/11/99

Soupe cantonaise aux fleurs d'oeuf

Nombre de personnes : 2

Temps de préparation et cuisson : 0:10

Ingrédients :



Préparation : 5 minutes




Cuisson : 5 minutes


1

oeuf légérement battu


2

cuillère à caf d'huile de sésame


2

litres de bouillon de poulet, d'un bouillon tout prêt de bonne qualit


1

cuillère à caf de sucre


1

cuillère à caf de sel


1

cuillère à soupe de sauce de soja claire


3

cuillères à soupe de blanc de ciboule finement haché


3

cuillères à soupe de vert de de ciboule finement émincé, comme garniture


Versez l'oeuf et l'huile de sésame dans un bol ? fouettez doucement avec une fourchette.

Reservez.

Faites mijoter le bouillon dans une casserole. Ajoutez sucre, sel et sauce de soja, remuez pour bien mélanger le tout. versez le blanc de ciboule.

Ajoutez le mélange à l'oeuf en un mince filet, lentement.

A l'aide de la baguette ou d'une fourchette, étirez l'oeuf en torsades, très lentement. Remuer en décrivant des "8" fonctionnait à merveille.

Garnissez de vert de ciboule.


—————


Notes: Recette partagée par<mulamichel@wanadoo.fr>

Soupe corse

Origine : France, Corse

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 3:30

Ingrédients :

2
kg
Haricots à écosser


3

Tomates; pelées


2
med
Pommes de terre


3

Oignons ; épluchés


2
lg
Courgettes ; épluchées


3
tbsps
Huile d'olive


2

Gousses d'ail


1

Os de jambon de montagne avec encore un peu de viande


200
g
Spaghetti


1
bunch
Herbes du maquis




-- Pour le pistou :


3

Gousses d'ail


1
bunch
Basilic


1
tbsp
Fromage de chêvre corse


4
tbsps
Huile d'olive


Mettre les haricots dans un grand faitout et recouvrir d'eau froide.

Placer à feu doux et ajouter, dès frémissement, l'ail écrasé, l'oignon émincé, les pommes de terre, les tomates, le courgettes coupées en gros tronçons, l'os de jambon, le bouquet d'herbes du maquis et l'huile d'olive. Saler légèrement et cuire tout doucement 2h 30.

Pendant ce temps, préparer le pistou en écrasant au mortier (ou au mixeur) le basilic, l'ail, le fromage de chêvre et en ajoutant petit à

petit l'huile d'olive, comme pour une mayonnaise.

Après 2h 30, ajouter le pistou à la soupe, cuire encore 1/2 h. Rectifier l'assaisonnement en sel et poivre . En dernier lieu, ajouter les sphaghetti cassés en morceaux d'un dizaine de cm et les laisser cuire pour qu'ils soient "al dente".

Servir bien chaud, en soupière.


—————


Notes: Recette recueillie et mise au point par J-M Jousselin

Mise sous MC : François Leloup, le 29/09/99

Soupe créole à 15 Haricots

Origine : Antilles

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

280
g
Mélange de haricots Voir note (1)

1 1/2
l
Eau ou fond de petit salé


1/2
kg
Poitrine fumée En dés

50
g
Saindoux ou Graisse d'oie


1
md
Oignon haché

1

Gousse d'Ail écrasée

1
tsp
Poudre de Chile (composé)


1/2
kg
Tomates concassées



Jus de citron


Note (1) :

Ce mélange se compose de haricots secs, pois cassés, lentilles etc de toutes sortes d'un total d'au moins 15 sortes différentes. Le préparer d'avance, et le garder au sec dans une boîte en plastique hermétique.

Faire tremper le mélange dans de l'eau froide le temps d'une nuit. Le lendemain, passer et mettre les haricots dans un faitout avec l'eau ou la liquide de cuisson d'un petit salé, si possible. Porter à l'ébullition et laisser mijoter pendant 2 1/2 h à 3 h. Si vous le préférez, les cuire dans une cocotte minute, 12 minutes sous pression.

Pendant la cuisson des haricots, préparer les ingrédients aromatiques. Couper la poitrine fumée en lardons, ou dés de 2 cms. Hacher l'oignon, et écraser l'ail. Dans une cocotte, chauffer la graisse, ajouter les lardons et faire fondre leur graisse. Ajouter l'oignon et l'ail, et continuer la cuisson, jusqu'à ce que les lardons soient bien dorés. Ajouter la poudre de chile, remuer, et enlever du feu.

Quand les haricots sont cuits, mais ne sont pas réduits en purée, y ajouter la viande etc. avec les tomates concassées, et un peu de jus de citron. Mijoter une demi-heure, et corriger l'assaisonnement. Servir avec du bon pain de campagne, comme plat principal informel.


—————


Notes: Recette partagée par Ian Hoare <ianhoare@wanadoo.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 03/10/2000

Soupe d'ananas et de lime au gingembre

Origine : Inde

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1/2
l
Eau


1 1/2
tsps
Sel


1/4
l
Ananas concasse frais ou en conserve


1

Tomate en dés

2

Jus de citron vert


1
pc
Gingembre (2,5 cm) pelé

1

Piment vert selon gout

1 1/2
tsps
Graines de cumin


1
tbsp
Beurre ou huile végétale


5
sprigs
Coriandre fraîche


C'est une soupe brûlante qui nous vient de l'Inde. Elle est rehaussée par le gingembre et le piment, ainsi que par les graines de cumin. Elle sent si bon et elle est si bonne qu'on ne s'arrêterait pas d'en boire. Elle est excellente avec le riz.

Astuce :

Roulez les citron verts avec la paume de la main contre une surface dure, vous en retirerez un maximum de jus.

1. Passez au mixeur le gingembre, le piment et 1 cuiller à thé de graines de cumin.

2. Mettez 1/4 l d'eau, l'ananas, la tomate et le sel dans une casserole. Dès que ca arrive à ébullition, ajoutez la mixture de gingembre. Augmentez et baissez le feu alternativement pour amener plusieurs fois à ébullition. Ajoutez le 1/4 l d'eau restant et portez de nouveau à ébullition. Ajoutez la coriandre, otez du feu et ajoutez le jus de citron vert.

3. Chauffez le beuure dans une petite saucière, ajoutez le reste de graines de cumin et faites les dorer. Ajoutez les en garniture à la soupe et servez aussitôt.


—————


Notes: Recette de Lakshmi Jaishankar

Traduite de l'anglais et mise sous MC : François Leloup, le 31/08/99

Soupe d'épeautre

Ingrédients :

3

tasses d'épeautre


1
kg
gigot de mouton


1

oignon


1

gousse d'ail


1

poireau


1

côte de céleri


2

carottes


1

navet


3
l
eau


2

clous de girofle




Sel




Poivre


Mettre dans la marmite le morceau de gigot. Verser l'eau. Faire bouillir tout en écumant. Ajouter l'oignon piqué de clous de girofle. Ajouter l'ail, le poireau, le céleri, les carottes et le navet. Saler. Incorporer l'épeautre.

Laisser cuire lentement pendant 3 heures.

Cette soupe peut être servie telle quelle ou bien la viande et les légumes peuvent être mangés à part.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe d'épeautre du Contadour (La rustique)

Origine : France, Provence

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

200
g
Epeautre


40
g
Pois chiches


3

Canards sauvages (colvert) dont les carcasses serviront a preparer


400
ml
Bouillon


40
g
Lard de poitrine maigre demi-sel


60
g
Courge


40
g
Carotte


20
g
Celeri-rave


1

Murson
saucisse a cuire de la vallee du Rhone contenant 20% de couenne




Sel




Poivre




Huile d'olive


La veille

Mettre l'epeautre et les pois chiches dans deux recipients differents, les couvrir assez largement d'eau et les laisser tremper.

Detailler les cuisses des canards et preparer le bouillon avec les carcasses, comme on prepare un bouillon de volaille. Le passer au chinois, le laisser refroidir et l'entreposer au refrigerateur.

Confection de la soupe

Couper en gros des le lard et tous les legumes, prealablement epluches. Mettre le tout dans une cocotte. Ajouter l'epeautre et les pois chiches egouttes, le murson et le bouillon apres avoir retire le gras qui pourrait etre fige en surface. Placer a couvert sur feu doux, laisser cuire pendant deux heures.

Rectifier le sel et poivrer. Introduire les cuisses de colvert, poursuivre la cuisson pendant une heure.

Sortir les cuisses de colvert et en poser une dans chaque assiette creuse chaude. Sortir le murson, le couper en tranches et les repartir dans les assiettes. Verser la soupe, en melangeant bien ses differents ingredients.

Presenter tres chaud avec sur table un petit flacon d'huile d'olive, dont chacun mettra a son gre quelques gouttes dans sa soupe.


—————


Notes: D'après le volume Provence-Alpes-Cote d'Azur de L'inventaire du patrimoine culinaire de la France

Compilé et partagé par Rene Gagnaux

Mise sous MC : François Leloup, le 03/11/99

Soupe d'étrilles

Ingrédients :



Pour 4 personnes




Une vingtaine de petites étrilles


1

gros oignons


3

blancs de poireau


2

tomates


1

coeur de fenouil


Faire revenir, 2 minutes, dans une cocotte, avec deux cuillerées d'huile d' olive, 1 gros oignon, 3 blancs de poireaux et 3 gousses d'ail hachées.

Ajouter une vingtaine d'étrilles préalablement cassées et, dès qu'elles sont rouges, 2 tomates en morceaux, 3 brins de persil, 1 cour de fenouil, sel et poivre. Verser 1,5 litre d'eau.

Laisser cuire 10 minutes. Broyer le contenu de la poêle avec un pilon, puis poursuivre la cuisson 15 minutes.

Passer au moulin à grille fine.

Servir la soupe chaude avec des petits croûtons aillés.


—————


Notes: Recette partagée par JVBRISSET <jvbrisset@hotmail.com>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe d'oignons aux épices

Ingrédients :



Pour 4 personnes :


500
grammes 
d'oignons


3/4
litre
de lait entier


200
grammes 
de pain d'épices


50
grammes 
de comté


30
grammes 
de beurre


Couper le pain d'épices en cube. Dans une poêle avec 10 grammes de beurre, colorer les croûtons. Quand ils sont d'un beau blond bien croustillants, les réserver sur un papier absorbant.

Couper des fines lamelles de comté.

Eplucher puis émincer les oignons, les blanchir à l'eau pendant 20 minutes.

Egoutter et les faire suer pendant 5 bonnes minutes dans le beurre restant.

Mouiller avec le lait et cuire gentiment à feu doux pendant 30 minutes.

Mixer

Disposer les croûtons et les lamelles de comté dans l'assiette et verser la soupe dessus.


—————


Notes: Recette partagée par JVBRISSET <jvbrisset@hotmail.com>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe dalmate

Origine : Croatie

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:40

Ingrédients :

1/4
l
de soupe d'os


60
g
de macaroni


60
g
de beurre


40
g
de farine


10
g
d'ail


20
g
de parmesan


Les macaroni doivent être cuits dans de l'eau salée. Entre temps faire des boulettes à frire avec le beurre et la farine. Rissoler l'ail jusqu'à ce qu'il devienne jaune. Ajouter à la soupe les boulettes et l'ail, saler et laisser cuire à feu moyen pendant 20 minutes. A la fin ajouter les macaroni et parsemer de parmesan.


—————


Notes: D’apres une recette postee par Christian Callec <cccall.publicul@wxs.nl>

Source : Cuisine Croate de Dalmatia damirm@aol.com

Mise sous MC : Francois Leloup, le 13/05/99

Soupe de canard

Ingrédients :

1

carcasse de canard


150
g
legumes crus melanges Voir note (1)

450
g
tomates


1/2
tsp
paprika


1/2
tsp
cerfeuil seche


1

feuille de laurier


2
tbsps
persil frais haché

125
ml
riz


1
l
bouillon de volaille




sel




poivre


- Placez la carcasse de canard dans une marmite. Ajoutez 1 litre d'eau et portez a ebullition. Hachez les legumes crus. Pelez les tomates et hachez-les grossierement. Ajoutez ces elements dans la marmite avec le paprika, les herbes aromatiques, le riz, les cubes de bouillon et du poivre. Couvrez et laissez cuire doucement 45 mn.

- Retirez la carcasse du canard de la marmite et otez-en la chair. Mettez celle-ci dans la soupe. Passez le contenu de la marmite au blender. Reversez la soupe dans la marmite. Verifiez l'assaisonnement. Laissez rechauffer quelques minutes et servez tres chaud. Vous pouvez ajouter un peu de beurre frais au moment de servir.

Notes :

(1) : Oignons, céleri, navets, carottes, champignons...


—————


Notes: Recette partagée par Jean Durand <jdurand@efma.com> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 06/11/2000

Soupe de carcasse à ma manière

Origine : France, Perigord

Ingrédients :

1

carcasse de dinde ou d'oie


1

chou vert


200
g
giraumon


6

carottes


1

oignon


6

navets ou rutabagas


2

gousses d'ail


1

poignée de feves


1

bouquet garni


1
sprig
céleri


4

clous de girofle


4

pommes de terre




Gros sel gris


1

cote de bette


1

poireau




-- Les épices :


5
tsps
poivre noir Du moulin

2
tsps
noix de muscade râpée

1
tsp
clous de girofle En poudre

1
tsp
gingembre En poudre

Je viens de retrouver pour le bien de l'humanite la recette de la “Soupe de carcasses”. Dans un petit livret poussiéreux, qui trainait dans ma bibliothèque. Une chroniqueuse des Années 20, Henriette Lasnet de Lanty. (ATCHOUM !!!!!!!!!) a noté à peu près cette merveille :

Que faire de la carcasse de dinde de Noel ? Pourquoi pas une soupe !

Dans cette province benie des dieux il est de coutumes de frotter d'epices, de sel et de poivre les carcasses de dinde ou d'oie. De les oublier dans une jarre en grès quelques jours au cellier puis de préparer une soupe ou elles remplacaient le petit sale.

Ingredients:

Au lendemain de votre reveillon récupérez la carcasse de la bête et frottez-la du mélange d'epices et de sel. Gardez-la 48 heures au bas de votre réfrigerateur, habillée d'un torchon propre.

Le jour dit préparez vos légumes :

Découpez en rondelles les carottes, en tronçons céleri, poireaux, bette, en dés giraumon, navets, pommes de terre et piquez l'oignon de clous de girofle.

Coupez le chou vert en quatre puis faites-le blanchir. Egouttez-le et déposez-le dans votre marmite avec tous les autres légumes sauf les pommes de terre. Puis déposez dessus la carcasse cassée en deux, l'ail écrasé du plat du couteau et le bouquet garni. Versez 3 litres d'eau chaude. Assaisonnez d'une poignée de gros sel gris et de quelques tours de moulin a poivre. Couvrez et laissez cuire heure à petit bouillon. Puis ajoutez vos pommes de terre et continuez la cuisson encore 30 minutes.

Retirez la carcasse et passez votre soupe. Versez-la dans une soupière préalablement réchauffée avec de l'eau bouillante.


—————


Notes: Recette partagée par Illustrcarlos et Mnemosyne <maudsa@club-internet.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 18/11/2000

Soupe de carottes à l'orange et croûtons à la cannelle

Origine : Suisse

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:40

Ingrédients :

2

échalotes hachées

40
g
beurre


600
g
carottes coupées en dés



le zeste d'une orange


1
l
bouillon de poule




le jus de 4 oranges


100
ml
crème liquide


3
tbsps
Grand Marnier


1
tbsp
Noilly Prat ou de vermouth blanc




sel




poivre
du moulin

6
tbsps
crème fouettée


20
g
beurre


2

tranches de pain blanc sans la croûte en dés

1/4
tsp
de cannelle moulue

Faire suer les échalotes dans 20 g beurre, ajouter les carottes et étuver.

Ajouter le zeste d'orange et arroser de bouillon. Laisser cuire puis mixer.

Ajouter le jus d'orange et porter à ébullition. Passer la soupe au mixer avec les 20 g beurre restants et affiner avec la crème.

Ajouter le Grand Marnier, le Noilly Prat ou le vermouth blanc, saler et poivrer.

Servir avec les croûtons à la cannelle.

Croûtons à la cannelle: faire dorer les dés de pain dans le beurre, saupoudrer de cannelle, saler légèrement et remuer.


—————


Notes: Recette partagée par Recette Coop de cette semaine <coop-wochenrezept@zutt.ch>

Mise sous MC : François Leloup, le 10/12/99

Soupe de carottes à la normande EX "Soupe de carottes à la normande" 
Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

2

oignons


1 1/2
l
d'eau


250
ml
lait


3

c.à s. farine


1

pincée de thym


6

c.à s. huile d'olive




sel et poivre


6

c.à s. jus de citron




Persil haché finement.


Hacher finement les oignons et les carottes, les déposer dans une marmite et ajouter l'eau. Porter à ébullition en faisant chauffer lentement. Couvrir la marmite, puis laisser reposer la soupe pendant 20 mn.

Ajouter le lait, la farine, le thym, l'huile, le sel et le poivre. Homogénéiser la soupe au mélangeur électrique, puis la remettre dans la marmite.

Ajouter le jus de citron et faire réchauffer doucement pendant 10 mn, jusqu'a ce qu'elle soit chaude. Servir la soupe en la parsemant de persil.

Cette soupe peut être servie chaude ou froide. Pour la servir froide, la réfrigérer quelques heures auparavant.


—————


Notes: Recette partagée par "Francine" wwfrank@total.net

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de chataignes

Origine : France, Savoie

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:05

Ingrédients :

500
g
chataignes


1
sprig
celeri


5
slices
pain de mie


2

clous de girofle


1
pinch
noix de muscade rapée

2
l
bouillon de volaille


50
g
beurre




sel




poivre blanc Du moulin

Onctueuse et nourrissante, cette soupe de chataignes doit etre assez relevee et servie brulante sur des petits croutons rissoles au beurre.

Inciser les chataignes sur tout le pourtour avec un couteau pointu. Les faire bouillir pendant 5 minutes dans une grande casserole d'eau salee, puis les egoutter. Lorsqu'elles sont tiedes, les peler soigneusement et les remettre dans la casserole apres avoir lave et essuye celle-ci.

Effiler la branche de celeri et la couper en petits troncons. Ecrouter 3 tranches de pain de mie et emietter la mie. Ajouter le celeri et le pain dans la casserole, ainsi que les clous de girofle soigneusement ecrases.

Pour l'assaisonnement, qui doit etre assez releve, ajouter ensuite un quart de cuiller a cafe de noix de muscade fraichement rapee. Saler et poivrer. Verser le bouillon et porter lentement a ebullition. Laisser ensuite mijoter doucement pendant 30 minutes.

Passer le contenu de la casserole au moulin a legumes en utilisant la grille fine et le remettre dans la casserole avec tout le liquide. Incorporer 25g de beurre et rectifier l'assaisonnement. Laisser mijoter pendant une dizaine de minutes.

Par ailleurs, tailler les tranches de pain de mie restantes en petits carres et les faire rissoler dans une poele avec le reste de beurre. Servir le potage dans des assiettes creuses chaudes et parsemer le dessus de petits croutons.


—————


Notes: Recette partagée par Yves <Yves.Huot-Marchand@wanadoo.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 18/11/2000

Soupe de châtaignes aux saucisses

Ingrédients :

600
g
châtaignes épluchées


400
g
petites saucisses


1

litre et demi d'eau


1

carotte


1

oignon


1

branche de céleri


1

gousse d'ail


1

branche de thym


6

tranches de pain




Sel




Poivre




huile d'olive


Eplucher la carotte; l'émincer. Emincer l'oignon et la branche de céleri.

Verser de l'huile d'olive au fond d'un faitout et faire revenir ces légumes quelques minutes. Y rajouter l'ail, la branchette de thym, puis les châtaignes.

Verser 1 litre et demi d'eau. Saler et poivrer. Porter à ébullition et faire cuire trois quarts d'heure à couvert.

Pendant de temps, couper le pain en petits quartiers et les faire frire dans de l'huile d'olive afin d'obtenir des croutons. Faire frire les saucissettes dans une poêle. Mettre les croûtons et les saucisses coupées en morceaux dans une soupière.

Mouliner le contenu du faitout après avoir retiré le thym. Le rajouter dans la soupière.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe de coeur de chou-fleur

Ingrédients :



le trognon et les cotes d'un chou fleur


2

grosses pommes de terre


2

oignons


2

feuilles de sauge


1

grosse cuilleréee à soupe de crème fraîche


2

cuillerées à soupe d'hule




sel


Retirer la peau un peu épaisse des côtes et du trognon, émincer.

Peler et émincer finement les oignons. Les faire fondre dans l'huile avec les côtes et le trognon à feu doux (ce que je ne fais jamais étant au régime, je mets tout directement dans l'eau). C'est très bon quand même et plus léger.

Peler et laver les pommes de terre, les couper en dés ou en rondelles.

Ajouter 1 L d'eau puis les pommes de terre et les deux feuilles de sauge. Saler.

Laisser cuire une quinzaine de minutes à petit feu dès que l'ensemble bout à nouveau.

Passer au presse purée ou au mixeur, ajouter la crème fraîche et servir ausitôt.


—————


Notes: Recette partagée par "Jean Pierre MOUSSET" <jpmous@club-internet.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de concombre au St Maure de Touraine EX "Soupe de concombre au St Maure de Touraine" 
Origine : France

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 0:15

Ingrédients :

1

Ste Maure de Touraine


3

concombres


3

yaourts bulgares


1
l
bouillon de poule


1

citron


6

brins de cerfeuil


4

gouttes de Tabasco




sel et poivre


Preparez le bouillon et laissez le tiedir. Epluchez une laniere sur deux. Coupez le concombre en deux dans la longueur et retirer les grains. Coupez les en troncons. Passez les au mixer avec le bouillon et les yaourts. Assaisonnez de sel, poivre, Tabasco et Jus de citron. Verser dans une soupiere et mettre au refrigerateur. Coupez le chevre en petits cubes. Ajouter les au dernier moment dans la soupe bien glacee. Epluchez le cerfeuil et saupoudrer le dessus de la soupe au concombre.


—————


Notes: D’après une recette du site de l'academie du fromage

http://adfr.com/default.htm

Recette partagée par VAILLARD Pierre <pierre.vaillard@renault.com>

Mise sous MC : François leloup, le 13/09/99

Soupe de courge

Origine : France

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

1
kg
Courge


2

Pommes de terre


1

Carotte


1/2
l
Eau




Sel




Muscade


1
l
Lait




Beurre




Persil haché

Eplucher les legumes, les couper en morceaux, les mettre avec eau, sel et muscade dans une casserole, amener a ebullition, laisser cuire doucement pendant 30 minutes, passer au mixer, ajouter le lait bouillant, une noix de beurre, bien melanger, parsemer de persil hache.

Notes: Je me passe tres bien du persil, mais amene le poivrier sur table pour ceux qui veulent un peu plus de force. Quelques tranches

de pain grille servies en accompagnement est une idee a creuser.


—————


Notes: Source: Etiquette posee sur les tranches de courge vendues par : Chalon Primeurs, 71380 Saint Marcel

MMedition et notes, DRC, LMY, 02/1998

Recette partagée par Denis Clément

Mise sous MC : François leloup, le 20/11/99

Soupe de courge 2

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

50
g
beurre fondu


80
g
oignons gros hâchés


300
g
courges


8
dl
bouillon de boeuf frais ou bouillon de légume


1/2

bouquet garni


1
dl
crème


10
g
sel et poivre


Plucher et détailler en cubes la courge.

Faire revenir les oignons hâchés dans du ghee.

Suer quelques minutes.

Ajouter les morceaux de courge. Bien suer. Mouiller.

Cuire 40 minutes.

Passer au presse-purée (ou mixer).

Crèmer puis rectifier l'assaisonnement.

Laisser cuire en core un peu, bien décanter puis servir.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de courge et d'igname

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

500
g
courge


250
g
tomate


250
g
igname


2
l
eau




huile




sel et poivre.


Couper la courge épluchée et les tomates en petits morceaux.

Les faire revenir dans de l'huile.

Saler, poivrer et couvrir d'eau bouillante.

Ajouter l'igname.

Faire cuire 40 mn.

Passer au presse-purée ou au robot électrique pour obtenir une soupe bien lisse.

Servir très chaud.


—————


Notes: Recette partagée par Sophie L sophie.launey@free.f

Source: Cuisine d'Afrique, A. Villers & M.F. Delarozière, Ed. Edisud, 1995

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de courgette EX "Soupe de courgette" 
1 l bouillon de volaille, 1,5 kg courgettes en rondelles, faire cuire 15-20 mn, mixer, ajouter 1 fromage ail et fines herbes, mixer de nouveau, servir froid, chaud ou tiède en fonction des goûts et des saisons, c'est un vrai délice !!

Note de N@th : Recette également testée et approuvée.... je trouve que le "Boursin" donne une petite note supplémentaire que je préfère largement à la version à la "vache qui rit".


—————


Notes: Recette partagée par Yann

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de courgettes

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:30

Ingrédients :

5

Courgettes


2
med
Oignons


2
tbsps
Huile d'olive


1

Jaunes d'oeuf


1
l
Bouillon de volaille


2
tbsps
Parmesan Râpé

Laver les courgettes et les couper en rondelles fines, sans les éplucher. Couper les oignons en rondelles. Faire réduire courgettes et oignons dans l'huile d'olive, ajouter un peu de sel. Quand les oignons sont "transparents" et que les courgettes commencent à "transpirer", ajouter le bouillon, saler (peu) et poivrer.

Laisser mijoter 1 h. (On peut aussi préparer à la cocotte minute)

Quant la soupe est cuite, la mixer. Dans un bol, prélever une petite louche de soupe. Délayer le jaune d'oeuf dedans et deux cuiller à soupe de parmesan râpé. Mélanger au reste de la préparation et servir bien chaud

Attention ne pas faire bouillir cette soupe si on doit la faire réchauffer après avoir mis l'oeuf !


—————


Notes: Recette partagée par "francoise.m" <francoise.m@infonie.fr>

Mise sous MC : François leloup, le 03/11/99

Soupe de courgettes au curry EX "Soupe de courgettes au curry" 
Ingrédients :

2
kg
courgettes lavées


1

orange


1

oignon pelé


1

c.à s. curry


1

c.à c. sel


2

c.à s. huile d'olive


2

yaourts natures


1

c.à s. fines herbes ciselées


1

verre d'eau 2 dl.


Zestez l'orange, hachez finement les zestes et pressez le fruit.  Râpez les courgettes avec leur peau.

Hachez l'oignon, faites le revenir dans l'huile dans une casserole à fond épais pendant 5mn puis ajoutez les courgettes. Faites cuire en remuant pendant 5mn, ajoutez le jus d'orange, le zeste, l'eau. Faites cuire 20mn à couvert.

Mixez la soupe, ajoutez le curry et le sel.

Servez chaud ou froid selon la saison.

Si elle est trop épaisse rajoutez un peu d'eau et réchauffez.

Servez accompagné des yaourts mis dans un bol et mélangés aux fines herbes, chacun se servira selon son goût.


—————


Notes: Source : "Jardins gourmands" de Gaston Lenôtre

Partagée par lulu bergeotte

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de crabe à la vanille

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:15

Ingrédients :

120
g
chair de crabe


30
g
beurre


60
g
julienne de poireau


60
g
brunoise de carotte


60
g
brunoise de céleri


60
g
oignon haché


1

gousse d'ail hachée

1
tbsp
concentré de tomate


2

tomates fraîches en dés

3/4
l
fumet de poisson


1
pinch
safran


2

gousses de vanille


4

ronds de pâte feuilletée (un peu plus grands que la grandeur d'un bol)


1

jaune d'oeuf pour la dorure


1. Dans une casserole avec du beurre, faire suer la julienne de poireau, la brunoise de carotte et de céleri, l'oignon et l'ail hachés. Ajouter le concentré de tomates et les tomates. Laisser cuire le tout quelques minutes et ajouter le fumet de poisson. Ajouter ensuite quelques pistils de safran et laisser mijoter 30 minutes.

2. Mettre la chair de crabe dans le fond de chaque bol. Verser la soupe. Mettre 1/2 gousse de vanille dans chaque bol.

3. Avec le jaune d'oeuf, badigeonner le tour de la pâte feuilletée que l'on déposera sur le bol. Pour que la pâte colle bien, presser sur la pâte autour du bol. Badigeonner ensuite le dessus de la pâte. Cuire au four 15 minutes environ à 175 °C (350 ° F).

4. Servir aussitôt.


—————


Notes: Recette partagée par sur François fuchs <franfuchs@iquebec.com> fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 12/05/2000

Soupe de crustacés à la rouille

Origine : France

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 0:55

Ingrédients :

400
g
crevettes roses


400
g
étrilles


300
g
filet de merlan


1

carotte


6

gousses d'ail


2

oignons


3

tomates


4

brins de cerfeuil


1

bouquet garni


2

jaunes d'oeufs


1
tsp
paprika


1

piment de Cayenne


Décortiquez les crevettes, ne jetez pas les têtes. Hachez les oignons, la carotte et deux gousses d'ail. Chauffez trois cuillerées d'huile dans une cocotte et faites-y colorer 3 min les étrilles en remuant. Ajoutez les têtes de crevettes et les légumes. Flambez au cognac. Salez et poivrez.

Ajoutez les tomates concassées, le bouquet garni et deux litres d'eau. Faites cuire 15 min en pressant les étrilles deux fois à l'écumoire, puis retirez-les et passez le fumet au moulin à légumes pour extraire les sucs.

Pour la rouille, mixez le reste d'ail avec le piment effrité. Ajoutez les jaunes et montez-les en mayonnaise avec 100 ml d'huile, Ajoutez sel, poivre, paprika.

Mettez le merlan et les queues de crevettes dans la soupe, faites cuire 5 min sans bouillir, puis mixez. Versez en soupière, parsemez de cerfeuil. Servez avec la rouille et des croûtons grillés.


—————


Notes: D’après une recette parue dans Cuisine actuelle, Hors série, été 99

Mise sous MC : François Leloup, le 21/06/99

Soupe de Désiré (La)

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

3

pommes de terre moyennes


3

carottes


4

têtes d'ail rose de Lautrec Label Rouge


2
l
d'eau




riz




sel et poivre.


Eplucher les pommes de terre et les carottes. Les mettre à cuire dans les 2 l d'eau.

Peler et couper en petits morceaux l'ail rose de Lautrec. Les faire revenir à la poêle sans les faire roussir.

Jeter l'ail dans le bouillon. Saler, poivrer. Ajouter une poignée de riz au bouillon et laisser cuire une bonne 1/2 h.

Vérifier la cuisson des carottes. Mixer le tout, rectifier l'assaisonnement et servir.


—————


Notes: Recette partagée par "Domi G." - dom.golicz@netcourrier.com

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de fèves - Sopa de favas

Origine : Portugal

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

500
g
fèves fraîches écossées


1
l
liquide (1/2 bouillon de poulet ou de boeuf maison + 1/2 eau)


1

oignon


2

pommes de terre


1

bottillon de coriandre fraîche


3

c.à s. huile d'olive




sel poivre du moulin.


Commencez par éplucher vos fèves. Mettez-les dans une grande casserole avec l'oignon coupé en quatre et les pommes de terre en dés.

Ajoutez la moitié du bottillon de coriandre et salez. Versez le bouillon par-dessus et laissez cuire à couvert et à petit bouillon pendant 20 mn.

Au terme de la cuisson vérifiez bien que vos fèves soient tendres. Réduisez vos légumes en purée avec un verre de bouillon et 3 cs d'huile d'olive.

Remettez la purée obtenue dans la casserole de bouillon. Ajoutez le reste de coriandre fraîche ciselée.

Poivrez fortement, remuez et réchauffez avant de servir.

 NB : Vous pouvez très bien utiliser des fèves surgelées.


—————


Notes: Recette partagée par "Illustrcarlos" - maudsa@club-internet.fr

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de fèves fraîches

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

1 1/2
kg
fèves


1

oignon


2

gousses d'ail


200
g
tranche de poitrine fumée


2

tablettes de bouillon de volaille


1

bouquet gami


150
g
de crème fraîche


1/2

botte de cerfeuil


2
tbsp
olive




sel




poivre


4

tranches de pain de campaqne


Retirez soigneusement les féves de leur cosse. Faites blanchir les fèves 2 min à l'eau bouillante salée. Passez-les ensuite à l'eau froide pour les rafraichir. Retirez leur première eau. Faites chauffer l'huile d'olive dans une cocotte. Mettez-y la tranche de poitrine fumée, faites-ia dorer uniformément sur les deux faces sur un feu vif. Baissez le feu et ajoutez l'oignon épluché et émincé. Faites-le revenir doucement pendant 2 à 3 min sans colorer. Ajoutez alors les fèves et l'ail épluché et écrasé. Mélangez quelques instants. Mouillez avec 1 litre de bouillon préparé avec les tablettes. Ajoutez le bouquet garni. Poivrez mais salez très peu (la poitrine fumée et les tablettes de bouillon sont déjà salées). Laissez cuire à découvert et à petit feu pendant 35 min. Après ce temps retirez le bouquet garni et là tranche de poitrine fumée.

Passez le bouillon et les féves au mixer ou au moulin à légumes Mettez la soupe sur le feu et ajoutez la crème fraîche, la poitrine fumée. Mélangez et laissez chauffer quelques instants. Ajoutez le cerfeuil au dernier moment et servez bien chaud. Accompagnez de tranches de pain de campagne grillées.


—————


Notes: D’apres une recette partagee par JP Mutin <jpmutin@club-internet.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 30/05/99

Soupe de fèves- Sopa de favas a moda da Beira Baixa

Origine : Portugal

Ingrédients :

450
g
de fèves fraîches ou surgelées


1

oignon émincé finement


2

pommes de terre en dés


1
l
de bouillon de légumes ou de volaille


2

c.à soupe de coriandre ciselée


2

à 4 c.à s. huile d'olive




sel et poivre


Mettre les fèves, I'oignon et les pommes de terre dans une casserole, mouiller avec le bouillon et porter à ébullition. Ajouter la moitié de la coriandre, couvrir et laisser mijoter 20 mn environ pour que les fèves et les haricots soient tendres. Réduire les légumes en purée avec un peu d'eau de cuisson et d'huile. Remettre dans la casserole, ajouter le reste de coriandre et les condiments et réchauffer avant de servir. N. B: Pour cette soupe, les pommes de terre à purée sont préférables car elles s’écrasent et donnent de la consistance. Si on le désire, on peut conserver quelques fèves entières au lieu de réduire le tout en purée.


—————


Notes: Recette partagée par JP Mutin

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de gaudes

Origine : France, Franche-comté

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:30

Ingrédients :

250
g
farine à gaudes (farine de maïs grillé)


100
g
beurre


1/2
l
lait cru en pichet ou


1/4
l
crème fraîche




sel fin




poivre
du moulin

Dans le passé, la réputation de « mangeurs de gaudes » des Francs-Comtois était grande. Le temps n'a pas éliminé les gaudes du répertoire culinaire comtois; même si elles ne se trouvent plus au quotidien, elles sont toujours servies pour la simple gourmandise! À la fin du xixe siècle, les Franc-Comtois habitant Paris avaient monté une association qu'ils avaient appelée «les gaudes ».

Préparation et cuisson

Dans une grande casserole, délayer la farine avec 1,5 litre d'eau froide, en évitant la formation de grenottes (grumeaux); cette opération menée avec soin se dit damölai la gaude.

Faire cuire sur feu très doux, la roûger, c'est-à-dire la remuer pratiquement sans discontinuer avec le pôchon (grande cuillère en bois), toujours dans le même sens, jusqu'à ce qu'elle prenne sa consistance et sa belle couleur orangée. Cette cuisson peut durer une bonne heure, il est nécessaire de bien racler le fond du récipient pour qu'elle n'attache pas. Il faut la saler en cours de cuisson et vers la fin lui incorporer le beurre. Lorsqu'elle est prête, il se forme en surface une légère peau, et sur tout le pourtour de la casserole une trace gratinée que l'on appelle la rasure.

Présentation :

Répartir dans des assiettes creuses.

Chaque convive fait un trou assez large au centre de sa bouillie pour y verser soit du lait cru froid, soit de la crème, exactement comme on creuse un trou dans la purée de pommes de terre pour y mettre la sauce, et il assaisonne à son gré.

Variante : Les tranches de gaude

Préparer la bouillie (ou soupe) comme ci-contre, mais en lui incorporant le lait. Laisser tiédir, verser dans un large plat creux ou sur une plaque à pâtisserie à rebord, bien étaler, laisser refroidir. Couper alors à volonté en carrés ou en rectangles, soulever ceux-ci avec une spatule large et souple, faire dorer à la poêle dans du beurre, sur les deux faces.

On peut déguster en saupoudrant de sucre en poudre.


—————


Notes: D'après l'Inventaire du Patrimoine Culinaire de la France, Volume Franche-Comté, ISBN 2-226-06740-1

Mise sous MC : François Leloup, le 14/07/99

Soupe de grenouilles

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

500
g
cuisses de grenouilles


2 1/2
dl
riesling


2 1/2
dl
fond blanc de veau


1
pc
e cresson


100
g
echalotes


50
g
crème de riz


2 1/2
dl
crème


2

jaunes d'oeufs


25
g
sucre


10
g
sel et poivre


1
g
thym sec


Suer au beurre les échalotes hâchées.

Ajouter les cuisses. Mouiller avec le riesling et le fond blanc.

Cuire 10 minutes.

Retirer les cuisses et les décortiquer.

Suer le cresson émincé au beurre.

Mouiller avec la cuisson des grenouilles.

Lier avec la crême de riz. Cuire 30 minutes.

Passer le potage au tamis, ajouter la liaison (crême-oeuf).

Adjoindre les cuisses désossées.

Servir de suite.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de haricots blancs, serbe

Origine : Serbie

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

250
g
Haricots Secs

500
g
Os Voir note (1)

2
md
Carotte émincées

1
md
Panais Voir note (2)

2
l
Eau


1
tbsp
Sel


1
tbsp
Saindoux


1
sm
Oignon haché

2
tbsps
Farine


150
ml
Eau froide (2)


2

Gousses d'ail Ecrasées

1
tbsp
Paprika Voir note (3)

250
ml
Yaourt


1
tsp
Vinaigre blanc



1) Faire tremper les haricots dans de l'eau froide la nuit avant la préparation de la soupe. Le lendemain, les égoutter, et garder de coté.

2) Mettre l'eau dans un grand faitout, y ajouter les os, les légumes, et le sel. Porter à ébullition puis laisser mijoter 2 heures. Passer, en réservant le fond.

3) Mesurer la volume du fond, et ajouter assez d'eau pour arriver au volume initial. Mettre les haricots dans une cocotte, y ajouter le fond, porter à ébullition et laisser mijoter jusqu'à ce que les haricots deviennent tendres.

4) Préparer les galushka (voir recette associée) et les réserver.

5) Faire fondre le saindoux dans une sauteuse, faire suer l'oignon haché, et puis ajouter la farine, et cuire jusqu'a l'obtention d'un roux blond.

6) Enlever la sauteuse du feu et mélanger l'ail ecrasé ainsi que le paprika piquant (pour subsitituer le cipos csemege paprika, utiliser un mélange de paprika noble doux avec piment d'espelette). Y mélanger tout de suite l'eau froide (2) en bien le fouettant. Ajouter ce mélange au haricots, et faire mijoter sur feu tres doux, au moins 10 minutes de plus. Juste avant de servir, mélanger yaourt et vinaigre, et les ajouter, corriger l'assaisonnement (sel) et ajouter les galushka en remuant. Servir tres chaud.

=================

Note (1) : Prendre des os de boeuf et de veau.
Note (2) Racine de persil ou panais
Note (3) : Paprika cipos csemege


—————


Notes: Recette Georges Lang "The cuisine of Hungary" traduit etc IMH c/o Gohlam BBS Fido 2:320/116.14

Recette partagée par Ian Hoare  - Mise sous MC : François Leloup, le 08/10/00

Soupe de l'accouchée - Zuppa della puerpera

Origine : Italie, Toscane

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:15

Ingrédients :

4

Tranches de pain rassis


1

Verre de bon vin rouge


50
g
Sucre semoule


1/2
l
Eau


Faites chauffer 1/2 l d'eau. Disposez le pain rassis dans de grandes

assiettes, mouillez avec l'eau bouillante jusqu'à ce que le pain se

défasse. Faites écouler l'eau en excédent puis mouillez avec du vin

rouge et saupoudrez généreusement de sucre.

Cette "soupe" était traditionnellement préparée pour les jeunes mères

dans le but d'augmenter leur production de lait.


—————


Notes: Recette extraite du "Grand livre illustré de la cuisine

toscane", Elisabetta Piazzesi, Ed. Bonechi Florence, ISBN 88-8029-341-9

Mise sous MC : François Leloup, le 5/12/99

Soupe de lentilles à l'ail et au cumin - Shurit Ads

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

2

tasses (env. 500ml) Ads majrosh (lentilles rouges sèches ou autres lentilles)


2
l
bouillon de poulet


1

oignon pelé et coupé en quartiers


1

tomate en quartiers


2

c.à c. d'ail grossièrement coupé


4

c.à s. beurre


1

c.à s. oignon haché fin


2

c.à c. cumin en poudre




sel et poivre




quartiers de citron.


Laver les lentilles dans une passoire à l'eau froide jusqu'à que l'eau coule propre.

Dans une grande casserole, faire bouillir le bouillon à feu vif. Ajouter les lentilles, oignons, tomate et ail, réduire le feu et laisser mijoter (à moitié couvert) pendant 45 mn ou jusqu'à ce que les lentilles soient tendres.

Pendant ce temps, faire fondre 1 cs de beurre dans une poêle, puis, en mélangeant fréquemment, y faire revenir l'oignon haché pendant 10 mn ou jusqu'à ce qu'il devienne très brun (mais toujours moelleux). Réserver.

Mixer la soupe en purée dans un moulin à légumes.

Remettre dans la casserole et mélanger constamment, cuire à feu doux pendant 3 ou 4 mn pour réchauffer.

Ajouter le cumin, le sel et le poivre, goûter et rectifier l'assaisonnement.

Juste avant de servir, ajouter les 3 cs de beurre restantes.

Pour servir, verser la soupe dans des assiettes chaudes, saupoudrer avec les oignons frits et servir les quartiers de citrons à part.


—————


Notes: Recette partagée sur frc par Ian Hoare

Source: Time Life Series: Middle Eastern Cooking "circa '69"

Traduction : Sophie L - sophie.launey@free.fr.

Soupe de lotte a la bretonne

Origine : France, Bretagne

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:05

Ingrédients :

1
kg
queues de lottes


2

oignons


1

petit pied de celeri


250
g
navets


500
g
poireaux


2

grosses carottes


200
g
tomates pelees en conserve


1

grosse echalote


2

gousses d'ail


4

pommes de terre moyennes


30
g
beurre


1

bouquet garni




sel et poivre.


Epluchez les oignons, le celeri, les navets, les poireaux, les carottes, l'echalote et les pommes de terre; hachez-les finement; epluchez et ecrasez l'ail.

Faites fondre le beurre dans une marmite; mettez-y le hachis de legumes; faites-le revenir pendant 10 minutes sur feu tres doux sans le laisser colorer en remuant de temps en temps.

Pendant ce temps, lavez les queues de lotte; epluchez les pommes de terre et coupez-les en deux; portez I litre 1/4 d'eau a ebullition; egouttez les tomates et hachez-les.

Ajoutez aux legumes fondus les morceaux de lotte et de pommes de terre, les tomates, I'ail, le bouquet garni, du sel et du poivre; arrosez avec l'eau bouillante, portez de nouveau a ebullition, reduisez aussitot.

Ebouillantez la soupiere, versez-y la soupe et servez aussitot, avec des croutons de pain grille.


—————


Notes: D’après une recette partagée par JP Mutin <jpmutin@club-internet.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 26/09/99

Soupe de nos grand-mères

Origine : Corse

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

150
g
haricots secs rouges


50
g
haricots secs blancs


1/2

os de jambon ou de lard


1

oignon


3

gousses d'ail


2

blancs de poireaux


2

pommes de terre


1

tomate




sel




poivre




herbes.


La veille, bien rincer les haricots à l'eau courante et les mettre à tremper au minimum 12 h avant.

Le jour de la préparation, Couper les poireaux en quatre et les laver sous l'eau courante. Puis les couper en petits morceaux. Éplucher et découper les oignons sous un filet d'eau pour ne pas pleurer.

Dans un sautoir contenant de l'huile d'olive très chaude, faire rissoler les oignons, I'ail et les poireaux. Laisser mijoter. Couvrir avec 3 l d'eau froide.

Faire bouillir les haricots environ 1/2 h. Jeter la première eau. Reverser les haricots égouttés dans la marmite ainsi que l'os du jambon ou le lard et les autres légumes. Trier les herbes sauvages (herbettes, fenouil), les rincer à plusieurs reprises.

Porter sur feu doux durant 4 h. Saler et poivrer.

En fin de cuisson, retirer une partie des légumes ainsi que l'os du jambon. Oter la viande qui entoure l'os et la garder de côté. Mixer la partie des légumes retirés et ajouter les nouilles.

Cuire encore quelques minutes. Servir bien chaud.


—————


Notes: Recette partagée par JP Mutin

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de nouilles au bœuf - Bun Bo Hue

Origine : Vietnam

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

2
tbsps
Huile de tournesol


1
tbsp
Purée de tomate


1
tsp
Pâte de crevette séchées


1
tsp
Purée de piment


2
med
Echalotteshachées

250
g
Nouilles de riz fines


2
tbsps
Nuoc-mâm




Sel




Poivre du moulin

2
tbsps
Coriandre fraîche hachée

2
tbsps
Oignons verts émincés

1/2
med
Concombre égrené en rondelles

3

Feuilles de laitue ciselée



-- Pour le bouillon :


500
g
Paleron


2
lg
Côtes de porc


2

Tiges de schénanthe Voir note (1)

1
tsp
Sel


1
tbsp
Nuoc-mâm


2
l
Eau froide


Coupez le morceau de paleron en deux. Bien que les vietnamiens ne le fasse pas, vous pouvez dégraisser les viandes selon votre goût.

Mettez tous les ingrédients du bouillon dans un fait-tout, portez à ébullition, puis laissez mijoter 1 heure à 1 heure 15 en écumant régulièrement. Sortez la viande et laissez-la refroidir. Filtrez le bouillon.

Découpez le boeuf et le porc en tranches fines, jetez les os des côtes. Réservez.

Mélangez huile, purée de tomate, purée de crevette et piment, mettez la pâte obtenue dans une grande casserole et placez sur feux moyen 2 minutes. Ajoutez les échalottes, mélangez puis versez 1 louche de bouillon et laissez frémir 3 minutes. Versez le reste du bouillon et laissez frémir 20 minutes.

Mettez les nouilles dans une grande casserole d'eau bouillante. Retirez du feu, couvrez et laissez reposer 3 à 4 minutes. Egouttez, rincez à l'eau froide et laissez égoutter à nouveau.

Ajoutez le nuoc-mâm dans le bouillon et vérifiez l'assaisonnement. Réchauffez.

Répartissez les nouilles dans les bols de service, ajoutez les tranches de porc et de boeuf. Saupoudrez de coriandre et d'oignons nouveaux, versez le bouillon et parsemez de concombre et de lanières de laitue.

Servez aussitôt.

Notes personnelles :

Cette soupe, bien que faite en s'appuyant sur des bases classiques vietnamiennes, est une version adaptée aux ingrédients que l'on peut trouver facilement en Europe, sans pour cela aller dévaliser l'épicier asiatique du coin... quand il existe.

Il s'agit néanmoins d'une excellent soupe de facture classique que vous dégusterez avec plaisir.

(1) La schénante est la cousine germaine de la citronnelle. N'hésitez donc pas à utiliser de la citronnelle en lieu et place.


—————


Notes: D'après "La bonne cuisine asiatique" de Sri Owen, Edition SOLAR, ISBN 2-263-02567-7

Mise sous MC : François Leloup, le 20/08/00

Soupe de pain - Zuppa di pane

Origine : Italie, Toscane

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 2:15

Ingrédients :

200
g
haricots secs.


5

gousses d'ail


1

carotte


1

oignon


1

branche de céleri


6

fines tranches de pain de campagne




Huile d'olive extra vierge


3

tomates cerises




Vinaigre de vin rouge




Sel




Poivre.


La recette de cette soupe au pain, à l'huile d'olive et aux haricots nous a été livrée par "L'Osteria dell Bassomondo".

1. Mettez les haricots dans une casserole remplie d'eau salée avec une gousse d'ail, la carotte, l'oiqnon, les tomates et le céleri. Portez à ébullition et laissez cuire à feu doux pendant deux heures environ. Salez et poivrez.

2. Juste avant de servir, faites griller les tranches de pain et frottez chacune avec une gousse d'ail. Coupez-les en deux ou trois morceaux, ajoutez-les avec les haricots et les légumes. Arrosez le tout d'huile d'olive. Ajoutez deux gouttes de vinaigre et poivrez au moulin.


—————


Notes: Source : Saveurs N°76 Déc 1997/Jan 1998

Mise sous MC : François Leloup, le 27/02/2000

Soupe de panais - Parsnip Soup

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

25
g
Beurre


1

Oignon haché

450
g
Panais émincé

1
l
Fond de poulet ou de légumes




Sel




Cayenne


150
ml
Creme ou yaourt entier


1
tbsp
Creme de raifort (optionnel)


2
tbsps
Pignon de pin (optionel)

Faire fondre le beurre dans une grande casserole, ajouter l'oignon et le panais, cuire a feu doux pendant 10 minutes, en tournant frequemment pour les enrober du beurre. Ajouter le bouillon, sel et cayenne au gout. Porter a ebullition, baisser le feu et laisser fremir 20 minutes jusqu'a ce que les panais soient tres tendres. Laisser legerement refroidir et broyer.

Rechauffer juste en dessous du point d'ebullition, incorporer le raifort et presque toute la creme ou le yaourt, reservant 2 tb pour garniture.

Pendant ce temps, repartir les pignons dans une poele a frire, passer sous le grill chaud jusqu'a ce qu'ils soient dores. Servir a la louche dans des bols, surmonter d'une spirale de creme, saupoudrer des pignons.

D'apres Mrs Beeton's Book Of Cookery & Household Management, 1992 ed traduction francaise, DRC, LMY, 06/1996


—————


Notes: Recette partagée par Denis Clément

Mise sous MC : François leloup, le 05/11/99

Soupe de pâtes et lentilles

Origine : Algérie

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:40

Ingrédients :

225
g
Lentilles vertes ou blondes


6
tbsps
Huile d'olive


50
g
Viande de mouton en dés

1
med
Oignon haché

1
sprig
Céleri émincé

1
med
Carotte en julienne

2
l
Bouillon ou eau


1
sprig
Thym haché

175
g
Pâtes à potage Voir note (1)



Sel et poivre noir


Note (1) : Dans cette recette, les pâtes à potage ressemblent à de gros macaronis coupés en tronçons d'1/2 cm.

Placez les lentilles dans un saladier et couvrez-les d'eau froide. Laissez-les tremper pendant deux à trois heures.

Dans une cocotte, faites revenir la viande dans de l'huile d'olive bien chaude. Au bout de quelques minutes, ajoutez l'oignon et faites revenir 5 minutes, puis ajoutez le céleri et la carotte. Laissez cuire 5 minutes supplémentaires.

Egouttez les lentilles et rincez-les à l'eau claire. Ajoutez-les dans la cocotte et mélangez bien le tout. Versez le bouillon (ou l'eau), le thym et portez à ébullition. Laissez cuire à feu moyen pendant une heure, les lentilles doivent être tendres.

Versez les pâtes et laissez les cuire jusqu'à ce qu'elles soient juste tendres. Salez, poivrez et laissez reposer quelques minutes avant de servir dans des assiettes préchauffées.


—————


Notes: D'après le journal "Le Maghreb" n° 348 du 03/08/00

Mise sous MC : François Leloup, le 04/08/00

Soupe de petits pois et pommes de terre au curry

Origine : Inde

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1
tbsp
Huile


1
med
Oignon hachés grossièrement

2

Gousses d'ail émincées

1

Piment fort épépiné émincé

2
tsps
Poudre à curry


1
tsp
Cumin en poudre

1
tsp
Coriandre en poudre

1/2
tsp
Garam Masala


1/2
tsp
Sel


1 1/2
l
Eau


900
g
Pommes de terre en dés

1
lg
Carotte en dés

300
g
Petits pois surgelés


Cette soupe savoureuse, aromatisée à la coriandre et au garam masala, est une adaptation d'une soupe indienne aux pois appelée hara shorva.

Faites revenir 4 minutes dans un peu d'huile l'oignon, l'ail et le piment. Ajoutez la poudre de curry ainsi que les autres épices et mélangez. Ajoutez l'eau, les pommes de terre et les carottes. Laissez mijoter jusqu'à cuisson des légumes, soit de 20 à 25 minutes. Ajoutez alors les pois et cuisez 5 minutes supplémentaires. Otez du feu et laissez reposer 10 minutes.

Pour épaissir la soupe, vous pouvez ecraser quelques pommes de terre contre les parois de la casserole avec le dos d'une cuiller. Vous pouvez également passer l'ensemble à la moulinette et obtenir ainsi un potage de la consistance d'une bisque.

Servez dans des bols.


—————


Notes: D'après une recette partagée par Sharon Raghavachary

Traduction : François leloup, le 18/09/99

Soupe de pierre

Origine : Portugal

Nombre de personnes : 4 à 6

Ingrédients :

1

oignon Portuguais ou un saucisson à cuire


600
g
pommes de terre


60
g
boudin


800
g
viande de porc (lard maigre oreille ou pieds)


500
g
haricots rouges


1

andouillette


60
g
chorizo


1

petite pierre lavée et essuyée (genre
 galet)


1

feuille de laurier


2

gousses d'ail


1

petite branche de coriandre




sel




poivre


Faites-les tremper les haricots s'il ne sont pas de l'année, sinon lavez-les simplement.

Faites cuire ensemble les haricots, le boudin, le chorizo, la viande de porc, l'oignon, la feuille de laurier et l'ail haché. Retirez la viande au fur et à mesure qu'elle est cuite, désossez-la et coupez-la en petits morceaux. Quand ils sont cuits retirez aussi le chorizo et le boudin.

Pendant ce temps, épluchez les pommes de terre, coupez-les en petits cubes, lavez-les et égouttez-les.

Lorsque les haricots sont cuits, vous en réservez-en un tiers, que vous passez au mixer. Vous mettez les pommes de terre avec le reste et laissez cuire. Rectifiez l'assaisonnement.

Quand les pommes de terre sont cuites, vous les ajoutez à la purée de haricots, avec la coriandre hachée et poivrez.

Faites cuire l'andouillette séparément.

Quand ils serontt froids, vous coupez le boudin, le chorizo, l'andouillette, en rondelles fines. Ajoutez-les à la soupe, avec la pierre bien lavée.

Servez chaud. 

N.B. : Pendant la cuisson des haricots, rajoutez de l'eau si nécessaire.

Historique : Une soupe de légende. On ne sait pas si c'est vrai ou si c'est une légende. Cette soupe traditionnelle du Portugal a une histoire. Il était une fois, un moine qui marchait de villages en villages pour faire la quête. Marcher, comme tout le monde le sait, ouvre l'appétit. i1 arriva à la maison d'un paysan qui n'avait rien à lui donner. Le moine, l'estomac dans les talons, se risqua :

- Avec votre permission, je vous fais une petite soupe de pierre.

Le paysan et sa famille le regardèrent avec de grands yeux quand le moine

leur demanda une pierre et la lançant à terre, vérifia qu'elle était "bonne"

- Une soupe de pierre ?

- Vous ne connaissez pas ? Je peux seulement vous dire que c'est quelque chose de très bon. Prêtez-moi juste un chaudron...

Ils lui donnèrent une marmite. Il la remplit d'eau, lava la pierre et la mit dedans. il fit ensuite une succession de requêtes, obscures mais rapidement exécutées.

- Avec un morceau de lard de cochon, ce serait parfait, un peu de gros sel ferait bien l'affaire, avec quelques petits coeurs de choux, même les anges en mangeraient, un petit morceau de chorizo lui donnerait un petit quelque chose de plus.

Quand ce fut prêt, il mangea la soupe devant les yeux ébahis de maîtres de maison, qui voyant qu'il laissait la pierre au fond de la casserole, lui dirent :

- Et alors, la pierre ?

Le moine ne se laissa pas démonter :

- La pierre, je la lave et je l'emporte parce qu'elle peut servir une autre fois.


—————


Notes: Recette partagée par JP Mutin <jpmutin@club-internet.fr

Mise sous MC: danièle Jumet

Soupe de pois chiches à l'ail des ours

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

200
g
Pois chiches secs


2
tb
Huile d'olive


1
md
Oignon emince

2
ts
Coriandre moulue

1

cc Curcuma


1
l
Eau


3
tb
Jus de citron


15
g
Ail des ours


4

Brins de persil plat


1/2
tb
Vinaigre


1
t
Sel


1
pn
Poivre blanc


150
ml
Creme double




-----DECORATION-----




Feuilles d'ail des ours




-- finement ciselees


Laisser tremper les pois chiches une nuit en eau claire. Egoutter, rincer, mettre dans la marmite a vapeur, couvrir d'eau et laisser cuire trois quarts d'heure.

Recuperer le liquide de cuisson et completer au litre. Rincer les pois, les egoutter et les mettre en attente.

Sur feu moyen, laisser fondre l'oignon lentement dans de l'huile. Quand il commence a dorer, ajouter coriandre et curcuma, bien melanger, laisser mousser puis mouiller avec le liquide de cuisson. Porter a ebullition en ajoutant le citron, l'ail des ours, le persil plat, le vinaigre, le sel et le poivre, ajouter les pois chiches. Laisser mijoter une vingtaine de minutes. Retirer du feu, mixer, ajouter la creme et corriger l'assaisonnement si necessaire. Servir en saupoudrant d'ail des ours cisele.


—————


Notes: D'après la rubrique Cl. Jabes, Hebdo, 5 avril 2001

Recette résumée et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 26/05/01

Soupe de poissons

Origine : France, Bretagne

Ingrédients :



-- Soupe traditionnelle :


1
med
Oignon


1
med
Poireau


2
med
carottes


1
med
Navet




Sel




Poivre


1
sm
Laitue


4
med
Tomates


1

bouquet de persil




-- Pour le poisson :


1

Bouquet garni


1

Congre


4

Etrilles


1

Tourteau ou une araignée de mer


4

Sardines




Têtes de poisson


1
kg
Coques


1/2
kg
Moules


20

Pieds de couteau




Safran




Poivre de cayenne




Pain rassis




Gruyère râpé


Préparer une soupe de légumes traditionnelle avec oignons, poireaux, carottes, un navet, sel, poivre, une laitue, 4 tomates et un bouquet de persil.

D'autre part, mettre à bouillir dans une grosse marmite :

Un bouquet garni, un congre entier, 4 étrilles, un tourteau ou une araignée, 4 sardines (ou sprat ou anchois) et des têtes de poissons demandées à votre poissonnier habituel, si possible lotte, maquereau, lieu, colin, tacaud, thon, morue, merlan, mulet, grondin, rouget, saumon, plus si vous en avez la possibilité, un kg de coques, une livre de moules, 20 pieds de couteau etc....laisser cuire l'ensemble une heure.

Trier les bouts de cartilages, os, arêtes etc... passer le reste au mixer, assaisonner avec un peu de poivre de Cayenne, 3 pointes de couteau de safran, peu de sel, ajouter le bouillon de légumes, remettre sur le feu durant environ 1/2 heure et faire bouillonner pour évaporer un peu.

Servir très chaud, avec des croûtons beurrés et aillés (de pain ordinaire grillé, c'est bien meilleur), du gruyère râpé frais (et non pas de l'Emmenthal ou du Parmesan) et, si vous aimez, un peu de rouille.

Un délice..


—————


Notes: Selon Madame Hervé de Paimpol, (probablement décédée depuis 10 ans au moins).

D’apres une recette partagée par Alain Diverres <Alain.diverres@wanadoo.fr>

http://www.multimania.com/krogen/

Mise sous MC : François Leloup, le 23/07/99

Soupe de poissons 2

Ingrédients :

1 1/2
kg
poissons
* voir note (1)

500
g
tomates


2

blancs de poireau


2

oignons


5

gousses d'ail


1

brin de fenouil


1

zeste d'orange séché


1

feuille de laurier




huile d'olive


2
l
eau


2
pinches
safran


2

piments rouges


100
g
mie de pain


5

tranches de pain




Fromage rapé




Sel, Poivre



Notes :

*(1) : Prendre crabes, rascasses, congres, grondins, Saint-Pierre, merlans


Préparation de la soupe:

Emincer les blancs de poireaux et les oignons. Epépiner les tomates et les concasser. Laver les poissons. S'ils sont petits, il est inutile de les vider ou de les écailler.

Faire revenir les poireaux et les oignons dans le faitout, avec de l'huile d'olive. Ajouter les poissons. Faire cuire une dizaine de minutes. Ajouter le fenouil, les tomates, deux gousses d'ail écrasées, la feuille de laurier et le zeste d'orange. Saler, poivrer. Verser 2 l eau froide et porter à ébullition.

Faire cuire à feu doux durant une demi-heure.

Mouliner et filtrer.


Préparation de la rouille:

Mixer trois gousses d'ail et les piments épépinés. Tremper la mie de pain dans le bouillon de la soupe et l'essorer; puis l'ajouter à la purée de piments.

Ajouter le safran et 15 cl d'huile d'olive. La sauce ainsi obtenue doit être épaisse.

Faire des croûtons en faisant frire du pain dans de l'huile d'olive.


La soupe se mange accompagnée de croûtons frottés à l'ail, lesquels seront nappés de rouille et saupoudrés de fromage râpé.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe de poissons de Mme Van Den Bergh

Origine : Belgique

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

750
g
de poissons (Maquereau rouget congre merlan rascasse St Pierre dorade grise etc.)

1

oignon


4

gousses d'ail


2

ou 3 carottes


2

échalotes


2

belles branches de céleri


1

beau poireau


1

bouquet garni


20
cl
de vin blanc sec


10
cl
de Cognac


2

c.à s. de tournesol


1

petite boîte de concentré de tomate


2
g
safran




Sel




piment Cayenne


30
g
Farine




Croûtons frottés à l'ail.


Lavez et épluchez vos légumes. Versez dans une marmite l'huile de tournesol et faites revenir oignons, échalotes, ail, vos légumes puis les tronçons de poissons à chaire ferme.

Versez le 1/2 verre de Cognac, remuez bien puis arrosez avec le vin blanc sec. Ajoutez 1,5 l d'eau et le concentré de tomates. Salez au gros sel.

Quand votre bouillon frémi, il est temps d'ajouter le reste des poissons et le bouquet garni.

Laissez cuire à couvert 1 heure à feu doux.

Passez le tout au moulin à légumes et remettez le jus obtenu à cuire doucement en lui additionnant le safran, une pointe de couteaux de piment de Cayenne. Vérifiez l'assaisonnement puis lier avec les 30 g de farine délayée dans 1/2 verre d'eau froide.

Poursuivez la cuisson une 1/2 heure à feu doux en remuant de temps en temps.

Servez votre soupe très chaude sur des croûtons frottés à l'ail.

*Si vous n'avez pas respecté ma consigne de passer votre bouillon au moulin à légumes et que vous avez mixé votre soupe. Vous devez maintenant la passer au chinois.


—————


Notes: Recette partagée par N@th

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de pommes de terres et artichauts

Ingrédients :

6
lg
pommes de terres En dés

800
g
coeurs d'artichauts finement hachés

1 1/2
l
bouillon de poule


2

oignons Hâchés

2

Gousses d’ails Hâchées

60
ml
huile d'olive


125
ml
vin blanc sec




persil




Sel




Poivre


Une soupe idéale pour le mois de janvier.

Faire revenir les oignons dans la marmite; puis ajouter l'ail. Au bout d'une minute, ajouter le verre de vin blanc et laisser mijoter quelques minutes.

Y ajouter les pommes de terre, les coeurs d'artichauts. Couvrir et laisser cuire à feu doux 5 minutes. Ajouter ensuite le bouillon, le sel et le poivre.

Porter à ébullition tout en remuant. Laisser bouillir 5 minutes, puis baisser le feu.

Faire mijoter encore 30 minutes puis servir chaud, saupoudré de persil haché.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Soupe de potimarron

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1

potimarron




- ou à défaut :


1

tranche de potiron


2
med
pommes de terres


2
med bulb
es de fenouil


1

gousse d'ail (voire 2) selon gout

2
tbsps
huile d'olive




sel et poivre selon gout

Couper grossièrement les légumes, mettre deux verres d'eau dans l'autocuiseur, apres cuisson courte a la vapeur (toujours eviter la cuisson longue a l'eau qui lessive systematiquement les vitamines et oligo elements) passer au moulin a legumes, ajouter l'ail pressé fin, l'huile d'olive, sel et poivre, eventuellement allonger d'un peu d'eau du fond de l'autocuiseur ou de creme selon la consistance recherchee.


—————


Notes: Recette partagée par JPierre Neorural <neorural@ifrance.com>

Mise sous MC : François leloup, le 24/10/99

Soupe de potiron

Ingrédients :

2

pommes de terre


2

blancs poireaux


1/2

passoire potiron


1

pincée herbes de provence


1/2

c.à c. curry




sel et poivre.


Couper les légumes en petits morceaux. Couvrir d'eau, mettre un peu de gros sel et laisser cuire a feu doux. (Les légumes ne doivent pas être trop cuits). Poivrer ajouter les épices et passer au mixer. Elle doit être un peu épaisse.


—————


Notes: Recette partagée par Pomme - cpdrevar@club-internet.fr

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de potiron aux chataignes

Origine : Suisse

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :



-- Soupe de chataignes :


400
ml
Bouillon de volaille


100
ml
Vin rouge


250
g
Chataignes (pelées)




-- Soupe de potiron :


300
g
Potiron


1
sm
Oignon


1
tbsp
Beurre


400
ml
Bouillon de volaille


1
pinch
Clou de girofle




-- Pour la finition :


100
ml
Crème fraîche




Sel




Poivre


Pour la soupe de chataignes :

Faites chauffer le bouillon et le vin. Ajoutez-y les chataignes pelées, couvrez et laissez mijoter environ 20 minutes. Réservez quelques chataignes cuites pour la finition. Passez le reste au mixeur.

Pour la soupe de potiron :

Epluchez et épépinez le potiron, coupez le cubes. Epluchez et hachez finement l'oignon. Faites revenir potiron et oignon dans le beurre pendant 2 ou 3 minutes. Versez le bouillon et assaisonnez d'une pincée de clou de girofle. Laissez cuire à couvert environ 20 minutes. Réservez quelques cubes de potiron et découpez les en julienne pour la finition. Passez le reste au mixeur.

Répartissez la crème fraîche entre les deux soupes, salez et poivrez les.

Pour le service, il vous faut deux louches. Puisez une louche de chaque soupe et versez-les en même temps dans des assiettes préchauffées, l'idéal étant que les soupes ne se mélangent pas. Saupoudrez de "julienne" de chataigne et de potiron.

Servez aussitôt.


—————


Notes: D'après une rubrique d'Annemarie Wildeisen, Meyers Modeblatt 39/99

Recette partagée par René Gagnaux sur de.rec.mampf

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 01/10/00

Soupe de potiron aux haricots frais

Origine : France, Franche-Comté

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

500
g
haricots blancs


500
g
potiron


1

oignon




- piqué de :


2

clous de girofle


2

poireaux


1
tbsp
huile


2
tbsps
crème


Faire cuire les haricots à l'eau bouillante salée, ajouter l'oignon. Faire revenir les poireaux et le potiron coupés en morceaux dans l'huile chaude . Verser dessus les haricots et leur eau de cuisson et laisser cuire environ 45 Mn.

Passer le tout au moulin et verser dans la soupière sur la crème.

Nota : Je blanchis toujours les haricots 5 min. Je les cuis ensuite dans de l'eau déjà tiède (pour éviter de les durcir), à laquelle j'ai ajouté l'oignon.


—————


Notes: La cuisine Comtoise des 4 saisons de M.CL Munka , Editions de la lanterne.

Recette partagée par "raymond.bert" <raymond.bert@wanadoo.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 14/04/01

Soupe de potiron et potimarron

Origine : France

Nombre de personnes : 8

Temps de préparation et cuisson : 2:00

Ingrédients :

500
g
potiron


500
g
potimarron


300
g
d'oignons


350
g
carottes


300
g
poireaux


1

branche de céleri


125
g
haricots blancs


150
g
jambon Serrano bien gras


3

gousses d'ail


Lavez, épluchez, émincez les oignons, les carottes, les poireaux et le céleri. Hachez grossièrement au couteau le jambon. Faites fondre le jambon dans une grande casserole, sur feu doux, ajoutez les légumes et laissez fondre doucement jusqu'à ce que les légumes soient légèrement caramélisés et bien cuits. Ajoutez le potiron et le potimarron épluchés et coupés en morceaux, les haricots et les gousses d'ail épluchées, laissez cuire encore 5 mn. Versez 1,5 l d'eau chaude, salez, laissez mijoter à petit feu 1 h en ajoutant de l'eau au fur et à mesure qu'elle s'évapore. Goûtez pour vérifier l'assaisonnement, poivrez et servez bien chaud.

Note :

Choisissez un potiron petit et bien coloré, il sera plus goûteux qu'un gros. Le potimarron, moins volumineux, a une chair plus farineuse qui ressemble à celle du marron.


—————


Notes: D’après une recette partagée par Christophe Plovier d’après Elle - à table , sept/oct 1999

Mise sous MC : François Leloup, le 01/10/99

Soupe de potiron jaune, épicée

Ingrédients :

900
g
potiron


55
g
beurre


4

blancs de poireaux finement émincés


1

c.à s. graines de coriandre écrasées


1

pincée de 4 épices


1

pincée de noix de muscade


70
cl
bouillon poulet


30
cl
lait




sel




poivre




crème fraîche


Peler le potiron et couper la chair en dés. Faire fondre le beurre à feu doux. Ajouter les poireaux et les cuire 5 mn en remuant jusqu'à ce qu'ils deviennent tendres et commencent à prendre couleur. Incorporer potiron, coriandre, 4 épices et muscade puis faire cuire 1 mn. Verser le bouillon, saler et poivrer, puis porter à ébullition. Couvrir et laisser mijoter 35 mn, jusqu'à ce que le potiron soit très tendre. Mixer la soupe. Reverser la soupe dans la marmite et incorporer le lait. Réchauffer à feu doux et rectifier l'assaisonnement. Servir avec la crème fraîche.


—————


Notes: Extraite de : La cuisine gourmande du terroir L.Rutherford Albin Michel

Recette partagée par "RmanuR" - rmanur@wanadoo.fr

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de poulet au curry rouge

Origine : Thailande

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

2
tbsps
Huile


1
tbsp
Pate de curry rouge thailandaise


400
g
Blancs de poulet


125
g
Haricots verts


2

Aubergines japonaises


3/4
l
Bouillon de volaille


3/4
l
Lait de coco


1
tbsp
Sauce de poisson


4
tbsps
Basilic thai haché

Découper les blancs de poulet en bandes de 1 cm de large. Effilez et coupez les haricots verts en tronçons de 2,5 cm de long. Coupez les aubergines en cubes de 2 cm d'arête.

Faites chauffer à feu moyen l'huile dans un faitout. Ajoutez la pate de curry et remuez une minute jusqu'à dégagement de ses arômes. Ajoutez le poulet et mélangez bien de façon à ce que tous les morceaux soient bien enrobés. Ajoutez haricots verts et aubergines et faites revenir 2 minutes supplémentaires.

Versez le bouillon, le lait de coco et la sauce de poisson dans la marmite, portez à ébullition et réduisez le feu. Laissez cuire un petit 1/4 d'heure, jusqu'à cuisson complète des légumes.

Poivrez, rectifiez l'assaisonnement en sel et saupoudrez de basilic thai haché.

Servez aussitôt.


—————


Notes: D'après une recette extraite de Bon Appétit, Septembre 97, partagée par Petra Hildebrandt sur de.rec.mampf

Traduction et mise sous MC : François Leloup, le 18/09/99

Soupe de poulet au lait de coco - Gai Tom Kha #1

Origine : Thaïlande

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

2
stalks
Citronelle


4

Gousses d'ail


7

Racines de coriandre


1
l
Lait de coco (Crémeux)


5

Piments rouges Emincés

4
tbsps
Jus de citron vert


3
sprigs
Coriandre Hâchée

3
tbsps
Gingembre En tranches fines

3

Grains de poivre


2

Echalottes (Voire 3)


450
g
Blanc de poulet Emincé

4
tbsps
Nam pla


5

Feuilles de lime kaffir En julienne

Les piments rouges sont également connus sous le nom de "prik khee nu".

Lavez la citronnelle et parez les racines.

The red chilies are also known as . Wash lemon grass and trim root ends and tough layers. Slice bottom 6 inches thinly. Chop 1 T. of this. Puree chopped lemon grass, 1 T. of sliced ginger, garlic, peppercorns, coriander roots and shallots. Bring 1 cup of coconut milk to boil and add lemon grass mixture. While stirring, reduce heat to medium and add chicken, remaining coconut milk, ginger slices and lemon grass. Bring to boil, reduce heat, and simmer uncovered until chicken is tender. Season with chilies, fish sauce and lime juice. Decorate servings with lime leaves and coriander sprigs. To make coconut milk: Blend 2 cups fresh or frozen grated coconut with water. Strain through double cheesecloth, pressing out all liquid. This is thick coconut milk. To get thin milk, add warm water to residue from first straining. Let stand 5 minutes, then press as before. For coconut cream, refrigerate first pressing and cream will rise to top. Refrigerate or freeze. Two cups coconut makes 3 cups thick milk, of which 6 tablespoons is cream.

Gai Tom Kha #1 (Chicken in Coconut Milk Soup)


—————


Notes: Recette partagée par Ian Hoare <ianhoarespamless@wanadoo.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 04/03/01

Soupe de poulet thaï

Serving Size:2

Ingrédients :



Pour 12 personnes


1500
g
poulet


50
dl
eau


60
g
sel et poivre


100
g
gingembre


40
g
citronnelle fraîche


200
g
lait de coco


1
pc
e coriandre fraîche


500
g
carottes


500
g
soja


3
g
piments secs


100
g
beurre manié


200
g
oignons gros


Pocher le poulet.

Décortiquer.

Poursuivre le bouillon.

Ajouter coco, gingembre en julienne, citronnelle, oignons hâchés revenus.

Le dégraisser, le lier.

Faire revenir: les carottes en julienne le soja.

coriandre, piments, sel poivre.

Ajouter à la soupe puis le poulet.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe de pourpier à la niçoise

Origine : France, Provence

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:45

Ingrédients :

500
g
pommes de terre


2

poireaux bien blancs


2

grosses poignées de pourpier


2

jaunes d’oeufs




sel




poivre du moulin


Le pourpier pousse à l'état sauvage dans le midi de la France. À cause de la disposition de ses feuilles sur la tige, on l'appelle souvent « pied-de-poulet ». Ses feuilles sont charnues, leur saveur est légèrement piquante.

Couper en gros morceaux réguliers les pommes de terre pelées. Ne garder que 10 cm de vert aux poireaux, les nettoyer, les émincer.

Mettre le tout dans une grande casserole, avec 2 litres d'eau, saler, porter à ébullition sur feu doux.

Ne conserver que 5 cm de queue au pourpier, le laver, l'introduire dans la casserole; couvrir pour éviter l'excès d'évaporation, laisser cuire à petits bouillons pendant 1 h. Passer au moulin à légumes dans une autre casserole, remettre sur feu doux pendant 10 mn.

Dans un bol, délayer les jaunes d'oeufs (qu'à Nice et dans toute la Provence on appelle souvent « roux ») en y ver-

sant peu à peu, tout en remuant, 2 cuillerées à soupe du bouillon. Reverser de la même façon dans la casserole (en mince filet), sans cesser de remuer et sans laisser bouillir. Dès épaississement, retirer du feu.

Rectifier le sel et ne pas oublier le moulin à poivre sur la table.


—————


Notes: D'après le volumeProvence-Alpes-Côte d'Azur de l'Inventaire du patrimoine Culinaire de la France, ISBN 2-226-07871-1

Mise sous MC : François Leloup, le 27/11/99

Soupe de saumon, Lohikeitto

Origine : Finlande

Ingrédients :

700
ml
eau


1
tsp
sel


1

oignon


4

pommes de terre


200
g
saumon (ou truite saumonee)




creme fraiche selon gout



aneth




ciboulette


Faire bouillir l'eau avec le sel.

Laver, peler et couper les pommes de terre en morceaux, et couper l'oignon plus finement. Les mettres a cuire pendant environ 5 minutes. Ajouter les morceaux de saumon et laisser cuire environ 15 minutes. Ajouter la creme si desiree, et assaisonner. Avant de servir, placer sur le dessus l'aneth et la ciboulette.


—————


Notes: Recette traduite et partagée par seb <schangen@urova.fi>

Mise sous MC : François leloup, le 01/11/99

Soupe de tomates à la poële

Origine : France, Provence

Ingrédients :

4
lg
Tomates


2
med
Oignons


3
tbsps
Huile d'olive


1

bouquet gami composé de :




- 1 petite feuille de laurier




- 1 branchette de thym




- 1 branchette de sarriette




- enfermant 1 gousse d'ail pelée et laissée entière




pain de campagne légèrement rassis, à volonté

100
g
gruyère râpé gros



sel




poivre du moulin

La double particularité de cette soupe varoise est, d'une part, que les tomates sont d'abord revenues à l'huile d'olive, d'autre part que la soupe n'est pas passée au moulin à légumes.

Peler les tomates, les épépiner, les couper en quatre. Emincer finement les oignons. Mettre le tout dans une sauteuse, avec l'huile, sur feu doux. Laisser fondre sans couvrir pour favoriser l'évaporation, environ 20 mn, en secouant de temps à autre le récipient.

Mouiller avec 1,5 litre d'eau bouillante, ajouter le bouquet, saler, laisser cuire en augmentant le feu à moyen, pendant 10 mn.

Pendant la cuisson, couper de fines tranches de pain, pas trop larges, en quantité selon l'épaisseur de la soupe que l'on souhaite, la bonne moyenne étant de 2 tranches par personne.

Les disposer dans la soupière en les alternant avec le fromage.

La soupe étant cuite, retirer le bouquet, rectifier le sel (en tenant compte de la teneur en sel du fromage). Verser le contenu de la sauteuse dans la soupière.

Couvrir la soupière pendant 5 à 6 mn afin que le pain s'imbibe bien. Prélever à la louche en puisant jusqu'au fond du récipient.

Prévoir un moulin à poivre sur la table, car en général les soupes de légumes ne se poivrent pas pendant leur cuisson.


—————


Notes: D'après le volumeProvence-Alpes-Côte d'Azur de l'Inventaire du patrimoine Culinaire de la France, ISBN 2-226-07871-1

Mise sous MC : François Leloup, le 27/11/99

Soupe de tomates rôties

Origine : USA

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

2
kg
tomates coupees en 2


1
tbsp
huile d'olive


6
tbsps
beurre


2
lg
oignons blancs doux haches

1
tsp
sel


1
tsp
poivre


1
tbsp
thym frais ou


1
tsp
de thym seche


4
tbsps
basilic frais


60
ml
creme fraiche


1. Prechauffer le four a 175 Ce. Placer les demi-tomates face coupe contre la leche-frite recouverte de papier alu. Arroser avec l'huile d'olive et mettre au four pendant 30 min. Sortir du four et laisser refroidir. Retirer les peaux.

2. Pendant la cuisson des tomates: faire fondre le beurre a feu moyen dans une poele. Ajouter les oignons, le sel, le poivre et le thym. Laisser cuire pendant 15 min. (ou jusqu'a ce que les oignons soient dores) tout en remuant continuellement.

3. Reduire les tomates en puree, puis ajouter le melange d'oignons et mixer le tout pour obtenir une puree. Mettre le melange dans une casserole et faire chauffer pendant 10 mins.

Servir en mettant au-dessus de la creme fraiche et le basilic.

NDC: La consistance de la soupe depend de la qualite des tomates et de ce que l'ont veut. Dans mon cas, j’ai rajoute de l'eau car j'aime bien liquide. Et n'ayant pas de Basilic j'ai mis de la Coriandre.


—————


Notes: Source : San Francisco Flavors

Recette partagée par Celine <celine@alfonsi.freeserve.co.uk>

Mise sous MC : François Leloup, le 24/11/99

Soupe des bergers

Origine : Suisse, Valais

Ingrédients :



Ail




Oseille




Epinards sauvages




Jeunes feuilles d'orties




Farine




Lardons




Bouillon




Lait


1

Poignee de riz




Pommes de terre




Epices


Cueillir les herbes sauvages. Par ailleurs, dans une casserole, faire revenir au beurre les lardons et y incorporer les herbes sauvages hachees menu. Fariner legerement et mouiller moitie de bouillon, moitie lait. Saler et poivrer. Ajouter quelques pommes de terre, rapees grossierement Lorsque les pommes de terre sont pratiquement cuites, ajouter le riz et poursuivre la cuisson pour encore environ 20 a 30 minutes.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Soupe des députes

Origine : Suisse, Valais

Ingrédients :

300
g
Carottes


200
g
Blanc de poireaux


200
g
Celeris pomme


100
g
Oignons


500
g
Boeuf sale


800
g
Asperges fraiches


150
g
Beurre


70
g
Farine


1
dl
Creme


25
dl
Fond blanc


Eplucher, laver et couper les legumes en fine brunoise, fondre le beurre dans la casserole et faire revenir les oignons haches. Ajouter les carottes, les poireaux et les celeris. Couvrir et laisser quelques instants le tout a petit feu. Singer avec la farine et mouiller au fond blanc. Mettre le boeuf sale coupe en gros des et cuire environ 60 minutes.

Ajouter les pointes d'asperges 20 minutes avant de servir. Mettre la creme et parsemer de ciboulette au dernier moment.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Soupe des maraîchers

Origine : Suisse, Valais

Ingrédients :



Tous legumes disponibles sauf les pommes de terre




Lardons




Oignons




Tomates




Beurre




Farine




Bouillon


Preparer un roux brun avec 40 g de farine et 50 g de beurre. La farine doit brunir, mais il faut eviter qu'elle brule. Ajouter les lardons debites en petits cubes et deux oignons finement haches. Continuer a tourner pour faire prendre couleur, puis mouiller de 2 litres de bouillon. Incorporer des le debut de la cuisson 1 ou 2 tomates, de façon a ce qu'elles puissent fondre dans le liquide.

On commencera ensuite par les legumes secs, tels feves, haricots blancs, flageolets. Les autres legumes: poireaux, celeris, raves, navets, choux, choux-fleurs, carottes etc., seront finement eminces et incorpores en fonction du temps de cuisson qui leur est necessaire.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Soupe des moines de Scourmont

Ingrédients :

1

bouteille de Chimay bleue par personne


1

queue de boeuf


1
l
d'eau


4

oignons


1

céleri blanc


1

bouquet garni(thym laurier persil)


3

baies de genèvrier


1

petit verre de genièvre de la distillerie de Biercée


Après l'avoir coupée en tronçons, faites colorer les morceaux de queue de boeuf dans le beurre blond.

Lorsqu'ils prennent une belle couleur, les poser au fond de la casserole et y verser la bière de Chimay et l'eau.

Au bout d'une demi-heure, ajoutez les oignons et le céleri émincés ainsi que le bouquet garni et les baies de genèvrier que vous aurez pris soin d'écraser.

En fin de cuisson, versez le petit verre de genièvre.

Cette préparation doit être servie très chaude avec des croûtons brûlants.


—————


Notes: Recette partagée par "albatore" <albatore@infonie.be>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe du berger - Suppa pastureccia

Origine : Corse

Ingrédients :



Préparation : 15 minutes




Cuisson : 40 minutes


600
g
d'oignons (5 pieces)


1
dl
d'huile d'olives


300
g
de brucciu passu


6

tranches de pain de campagne


1 1/2
l
d'eau ou de bouillon de volaille




Sel




Poivre au moulin


Epluchez, lavez et emincez finement les oignons. dans une marmite, faites suer les oignons a l'huile d'olives et laissez-les compoter jusqu'a ce qu'ils aient une coloration blonde. Mouillez avec l'eau ou le bouillon, assaisonnez et laissez cuire 30 minutes environ.

Faites secher les tranches de pain a four doux, puis disposez-les dans une soupiere. Ajoutez le brucciu copue en fine lamelles. Versez le bouillon chaud par dessus et servez aussitot.

Conseils : On peut agrementer cette soupe de feuilles de menthe fraiche ciselees, ajoutees au moment de servir. Si vous n'avez pas de brucciu passu, vous pouvez confectionner cette recette avec du brucciu frais.

Note : Autrefois cette soupe constituait le repas du sour (a cena) traditionnel des bergers pendant la periode d'estive.


—————


Notes: Recette partagée par Regis <regis.scotto@TIRAMISU.bonifacio.com>

Source: "Les carnets de la Cucina Corsa"

Tome 2 - Recettes pour l'automne et l'hiver C.R.D.P

Guy BARTOLI - Association Cucina Corsa

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe fraîche de melon vert, au piment et à la vanille EX "Soupe fraîche de melon vert, au piment et à la vanille" 
Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1

melon Gallia (à chair verte)


1

kiwi mûr


1/2

citron vert


1

gousse de vanille bourbon


1

petit morceau de gingembre frais




quelques feuilles de basilic




sel fin




Tabasco




glaçons.


Ouvrez le melon, retirez les pépins et à l'aide d'une grosse cuillère, prélevez toute la chair.

Placez-la dans le bol d'un robot. Ajoutez la chair d'un kiwi épluché et 2 cs de jus de citron vert. Mixez finement le tout.

Pelez le gingembre et rapez la valeur d'1/2 c.à c. Ajoutez la chair dans le mixeur avec quelques gouttes de Tabasco.

Fendez la gousse de vanille en 2, grattez les graines avec la lame d'un couteau et ajoutez-les dans la préparation.

Salez très légèrement et mixez à nouveau pour bien mélanger les parfums. En dernier lieu, ajoutez 2 ou 3 glaçons et remixez pour refroidir la soupe.

Versez-la dans un saladier, couvrez et conservez au froid jusqu'au moment de servir.

Répartissez un peu de basilic finement ciselé au fond de chaque assiette avant d'y verser la soupe.

PS : c'est pas forcément facile de trouver un melon Gallia, mais ça le fait aussi très bien avec les melons ovales jaunes ou verts. Dans ce cas, en mettre la moitié ou un peu plus si vous voulez du rab' !


—————


Notes: Source : BIBA, 09/2000) - Julie Barriat

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe froide à l'avocat EX "Soupe froide à l'avocat"  (recette express)

Origine : Mexique

Défaire la chair de 2 avocats au presse-purée et liquéfier dans 1 litre de lait, faire blondir 1 oignon émincé dans une casserole, ajouter 3 c. de farine et le lait/avocat comme pour monter une béchamel, laisser mijoter jusqu'à l'obtention d'une crème, refroidir et servir avec des croûtons.


—————


Notes: D’apres une recette partagée par Regis <regis.scotto@bonifacio.com>

Mise sous MC : François Leloup, le 31/07/99

Soupe froide de concombre EX "Soupe froide de concombre" 
Ingrédients :

4

concombres (de jardin longeur moyenne 18 cm, ou 2 du commerce)


4

'Fjord' ou yaourts à la grecque (je préfère le Fjord)


10

gousses d'ail pochées 3 fois 1 mn




Feuilles de menthe selon votre goût




le jus d'1/2 citron




Sel et poivre




Huile d'olive




Amandes effilées.


Mixer finement les concombres épluchés et vidés avec l'ail poché et la menthe.

Passer au tamis à coulis afin que la préparation soit bien lisse.

Ajouter les fjords ou yaourts à la grecque, rectifier l'asaisonnement, mettre au frais quelques heures.

Au moment de servir, décorer avec un filet d'huile d'olive qui restera en surface, et une pincée d'amandes effilées grillées.

Je mets le reste des amandes sur la table pour en rajouter dans l'assiette.

Mes enfants préfèrent avec des petits croutons de mie de pain rassi frits à l'huile d'olive.


—————


Notes: Recette partagée par "Sophie Levejac" sophie.levejac@wanadoo.fr

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe glacée à la tomate EX "Soupe glacée à la tomate" 
Ingrédients :



Pour 4 personnes


1
kg
tomates


1

oignon


3

gousses d'ail


5

c.à s. huile d'olive


2

à 3 branches persil


1

branche basilic


1

brin sarriette


1

brin thym


2

à 3 tranches pain de seigle




sel fin




poivre.


Lavez les tomates, coupez-les en 4 et épépinez-les. Pelez l'oignon et taillez-le en 4. Pelez les gousses d'ail. Réduisez les tomates en une fine purée, avec le persil, le basilic, l'oignon et 1 gousse d'ail. Emietté le thym et la sarriette. Incorporez-les à la purée de tomates. Ajoutez-y 2 cs d'huile. Salez, poivrez. Versez la soupe dans une soupière et réservez-là au réfrigérateur. Hachez les gousses d'ail restantes. Découpez les tranches de pain en dés. Faites-les frire dans le reste d'huile. Ajoutez-y l'ail haché et laissez revenir pendant qq mn. Au moment de servir, déposez les croûtons sur la soupe.


—————


Notes: Recette partagée par Marco-Flubber2

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe glacée de concombre à la menthe EX "Soupe glacée de concombre à la menthe" 
Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

1

concombre


2

yaourts


200
ml
lait fermenté


1

bouquet de menthe


1

carotte


1

piment frais


2

oignons




sel




poivre


Eplucher le concombre, en découper 1/3 en brunoise (très petits dés) à mettre de côté au réfrigérateur, mixer le reste avec les yaourts, le lait, et une dizaine de feuilles de menthe. Assaisonner de sel, de poivre et de quelques gouttes de tabasco pour ceux qui aiment. Mettre au frais.

Eplucher la carotte, râper très finement. Couper le piment en rouelles très fines. Ajouter à la soupe la brunoise, les oignons, la julienne de carotte et le piment. Décorer de feuilles de menthe.

Servir très, très frais.


—————


Notes: D’après une recette partagée par Carine Bournez <loupdwig@I234.resi.insa-lyon.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 29/08/99

Soupe glacée de pastèque à la menthe - "Délice d'été" EX "Soupe glacée de pastèque à la menthe - \"Délice d'été\"" 
Epépinez une pastèque et mixez sa chair avec 1/2 bouteille de vin rosé de Provence, du sel et du poivre du moulin.

Goûtez et ajoutez une pincée de sucre si le mélange vous paraît un peu acide.

Versez dans un saladier (ou dans la coque de la pastèque) et mettez au froid.

Au moment de servir, incorporez à cette soupe quelques dés de pastèque, de melon et de concombre épépiné et saupoudrez d'une grosse cuillerée de menthe fraîche ciselée.


—————


Notes: Recette partagée par N@th (nanathalie@oreka.com)

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe gratinée des causses

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

6

beaux oignons


100
g
de beurre


2
l
de bouillon (boeuf- volaille- jarret de veau- ...)


80
g
de bleu des Causses


1

verre de cognac


6

tranches fines de pain


100
g
de fromage râpé


1/2

tasse à thé de noix concassées




Sel et poivre


Faire blondir les oignons haches dans 30 g de beurre en les remuant a la cuillere en bois. Ajouter le bouillon et porter à ebullition.

Saler et poivrer. Ecraser a la fourchette le bleu avec 40 g de beurre.

Delayer de quelques cuillerees de bouillon puis verser dans la soupe.

Ajouter le cognac. Faire dorer a la poele les tranches de pain sur les 2 faces, dans le reste de beurre.

Verser le potage dans un caquelon en terre, ajouter les noix, saupoudrer de fromage rape

et faire gratiner qq min a four tres chaud. Servir accompagne des tranches de pain dorees.


—————


Notes: Recette partagée par petite_planete <francy.d@wanadoo.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe gratinée, recette romanaise

Couper les oignons en fines rondelles que l'on fait revenir longuement, lentement dans du beurre et dans une poêle, ceci est essentiel. Lorsque ces rondelles sont bien dorées, mais non roussies, semer une bonne cs de farine pour 4 personnes. Laisser blondir mais pas brunir.

Verser de l'eau chaude, selon la quantité voulue. Saler, on peut ajouter un tout petit soupçon de poivre. Délayer doucement avec une cuillère de bois. Passer.

Couper des tranches de pain et les faire légèrement griller. En disposer un lit au fond d'une soupière en grès allant au four, puis, une couche de gruyère râpé, etc. jusqu'à la moitié de la soupière.

Verser le bouillon qui doit être abondant sur ces couches. Mettre à gratiner au four.

Quand la soupe est à point faire un trou au milieu du gratiné, y verser un jaune d'oeuf battu avec du cognac, puis avec une cuillère à long manche, sans abîmer le dessus on "touille" en dessous pour faire le mélange.

Votre soupe romanaise est prête il ne vous reste plus qu'à servir.


—————


Notes: Recette partagée par Pomme - cpdrevar@club-internet.fr

Source : Article d'un quotidien Drômois : C'est Mlle Marie Madeleine Bouvier, directrice du groupe folklorique "Empi et Riaume" ancien conservateur du Musée Réginaliste de Romans qui nous livre aujourd'hui la recette Romanaise de la "Gratinée des gourmets".

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe mendiée

Origine : Iran

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

500
g
Epaule d'agneau désossée ou boeuf


2
md
Oignons (1) Emincés

4
tbsps
Huile (1)


1
tsp
Curcuma


1300
ml
Eau


1

Poignée de pois chiches prétrempés


1

Poignée de haricots rouges prétrempés


1

Poignée de haricots blancs prétrempés


1

Poignée de lentilles prétrempées


1

Poignée de soja décortiqué prétrempés


3
tbsps
Riz


1

Poignée de persil Hâché

1
tbsp
Aneth frais Hâché

3
tbsps
Epinards frais Hâchés

3
tbsps
Ciboulette Ciselée



Sel, Poivre


1

Oignon (2) en rondelles fines


2
tbsps
Huile (2)


Dans une grosse marmite, faire chauffer l'huile (1) et y faire blondir les oignons (1). Ajouter ensuite la viande en des et faire dorer. Saupoudrer de curcuma, mouiller avec l'eau. Incorporer les legumineuses, couvrir et laisser mijoter a petit feu pendant environ deux heures.

Ajouter le riz, laisser mijoter une dizaine de minutes. Ajouter les fines herbes et laisser mijoter encore un quart d'heure, en faisant attention que rien n'attache.

Entretemps, faire dorer les rondelles d'oignon (2) dans l'huile (2).

Si necessaire ajouter un peu d'eau. Saler et poivrer a volonte, servir en garnissant avec les rondelles d'oignon.


—————


Notes: D'après Cl. Jabes, Hebdo 14/12/00

Recette résumée et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 06/05/01

Soupe paysanne au chou

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

80
g
Lard fume coupe en des

1
lg
Pomme de terre


4

Feuilles de choux sans nervure




Sel




Sel de celeri


1

Carotte


1
sm
Navet


1

Feuille de laurier


1

Brin de sariette


750
ml
Eau




Pain dur


1/4

Verre de vin rouge optionnel

Couper en morceau les feuilles de choux et les blanchir deux fois en les rincant bien a chaque fois.

Faire revenir le lard fume dans la casserole, puis y mettre les legumes coupes en des et les autres ingredients. Arreter la cuisson des que tous les legumes sont cuits. Servir avec au fond des assiettes quelques morceaux de pain rassi.

Faire chabrot : c'est verser sur sa soupe un peu de vin rouge.


—————


Notes: Recette relevée sur le web et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 15/04/00

Soupe paysanne du Portugal

Origine : Portugal

Ingrédients :

3

pommes de terre moyennes coupées en tranches


1

oignon moyen haché


2

c.à s. d'huile d'olive


1

chou vert sans côtes coupé fin


90
cl
de bouillon de poule




sel et poivre


Dans l'autocuiseur, faites rissoler les pommes de terre et l'oignon à l'huile.

Ajoutez le chou, en réservant deux cs pour la fin, faites ramollir.

Ajoutez le bouillon, assaisonnez. Fermez l'autocuiseur, faites cuire 8 mn à partir de la rotation de la soupape. Ouvrez, passez les légumes à la moulinette.

Remettez la soupe dans l'autocuiseur et ajoutez le reste du chou cru. Portez à ébullition et laissez mijoter 3 mn en tournant de temps à autre.

Rectifiez l'assaisonnement.


—————


Notes: Recette partagée par Flo

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe pékin

Nombre de personnes : 3

Ingrédients :

1

tranche épaisse de jambon de bayonne (en fait cette soupe est généralement faite



avec des restes de viandes (porc rôti


2

poulet rôti jambon oeufs)


100
g
de pousses de bambou (ou germes de soja)


3

champignons parfumés


1
l
de bouillon léger (plutôt bouillon de volailles) mais a assortir à la viande utilisée


1

c.a.c. de sel


1

c.a.s. de sauce soja


1/4

c.a.c. de poivre noir (on peut utiliser aussi de la purée de piment)


2

c.a.s. de vinaigre blanc (de riz éventuellement)


1

c.a.c. d'huile de sésame (facultatif)


2

c.a.s. de fécule


Préparation :

Laissez tremper les champignons 30 mn dans de l'eau tiède, puis essorez les.

Découpez viandes, pousses de bambou et champignons en fines lamelles.

Battez légèrement les oeufs.

Mélangez la fécule a 3 c.a.s. d'eau froide.

Cuisson :

Portez le bouillon a ébullition dans une casserole.

Ajoutez viande, pousse de bambou, sel et sauce soja.

A feu modéré ajoutez le poivre et le vinaigre.

Incorporez graduellement la fécule délayée en tournant doucement avec une spatule.

Après 2mn versez très lentement les oeufs battus en tournant doucement la soupe.

Ajoutez l'huile de sésame juste avant de servir très chaud...

Notes :

Cette soupe comprend de nombreuses variantes et est généralement faite a base de restes de viande.

On la trouve parsemé de persil et/ou ciboule haché.


—————


Notes: Recette partagée par Berlioux Gilles <gilles.berlioux@meudon.netcable.tm.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe pékinoise

Origine : Chine

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:23

Ingrédients :

4

champignons parfumés moyens


150
g
pousses de bambou en boîte


120
g
épaule (ou d'échine) de porc


1
l
consommé de poulet


2
tbsps
sauce de soja


1/4
tsp
poivre blanc moulu

3
tbsps
vinaigre d'alcool


2
tbsps
maïzena


1

oeuf


1
tsp
sésame


1

ciboule avec sa partie verte


1. Laisser tremper les champignons 15 minutes dans un peu d'eau tiède. Ensuite, jeter l'eau. Couper et jeter les tiges des champignons. Découper les champignons en lamelles.

2. Égoutter les pousses de bambou puis les découper en fines lamelles.

3. À l'aide d'un couteau aiguisé, découper le porc en tranches aussi fines que possible, puis découper ces tranches en fines lamelles d'environ 4 centimètres de long.

4. Délayer la maïzena dans 3 cuillerées à soupe d'eau froide.

5. Battre légèrement l'oeuf avec l'huile de sésame dans un ravier.

6. Hacher finement la ciboule.

7. Dans une grande casserole, mélanger consommé, sauce de soja, champignons, pousses de bambou et porc. Amenez à ébullition sur feu vif puis réduire immédiatement le feu. Couvrir et laisser mijoter 3 minutes.

8. Ajouter poivre et vinaigre.

9. Remuer la maïzena pour la dissoudre complètement, puis l'ajouter à la soupe. Remuer la soupe pendant quelques secondes puis incorporer l'oeuf battu.

10. Retirez la soupe du feu et la verser dans une soupière ou dans des bols individuels. Saupoudrer de ciboule hachée. Servir immédiatement.

Remarques

1. Cette soupe délicieuse est très facile à préparer, d'autant plus facile qu'on peut y incorporer à volonté tout ce qu'on veut, notamment des restes. L'essentiel est de lui donner un goût piquant et aigre très prononcé. Elle se mange surtout en hiver, car elle vous réchauffe.

2. On peut remplacer le porc frais par du porc rôti, du poulet rôti, du jambon, etc. On peut aussi remplacer le poivre par du piment, et la ciboule par du persil.

3. Traditionnellement, on utilise pour cette soupe 2 pâtés de fromage de soja, qu'on découpe en fines lamelles. À défaut de fromage de soja, vous pouvez choisir de faire une fine omelette avec 1 oeuf et de la découper en fines lamelles. Incorporez les lamelles d'omelette en même temps que le poivre et le vinaigre.

4. Cette soupe est aussi connue sous le nom de "soupe aigre-piquante" (en anglais: "hot and sour soup").


—————


Notes: D’après une recette partagée par "Joanne" <Joanne.Rancourt@wanadoo.fr>

Mise sous MC : François Leloup, le 21/06/99

Soupe sauvage

Ingrédients :

1

feuille de sauge


5

feuilles de houblon


6

feuilles de ronce


10

feuilles de guimauve


2

oignons


3

pommes de terre




sel et poivre




farine


 Faire blondir les oignons et y jeter un peu de farine.

Lorsqu'ils sont cuits, incorporer les pommes de terre coupées en fines

lamelles.

Recouvrir d'eau et laisser cuire une demi-heure.

Découper les feuilles de houblon, de ronce, de guimauve et de sauge.

Laisser infuser et passer au mixer.


—————


Notes: Recette partagée par ROSSI XAVIER <albatort@belgacom.net>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe toscane aux olives

Origine : Olive Garden Italian Restaurant

Nombre de personnes : 5

Ingrédients :

250
g
Saucisse épicée


1
med
oignon en dés

1
med
gousse d’ail émincée

2
tb
tablettes de bouillon de volaille


1
l
eau


2
med
pommes de terre, coupées en 2 dans la longueur, puis en tranches demi cm

200
g
feuilles de choux frisé émincées

80
g
crème fraîche épaisse


Préchauffez votre four à 150°C. Mettez vos saucisses sur une plaque et cuisez 25 mn. Coupez en 2 dans le sens de la longueur, puis découpez des tranches en biais, d’une épaisseur d’1 cm environ. Faites revenir bacon et oignons, les oignons doivent être presque transparents. Ajoutez l’ail et cuisez 1 min de plus.

Ajoutez le bouillon de volailles et les pommes de terre. Laissez mijoter 15 min, ajoutez le choux, la saucisse et la crème fraiche, laissez cuire 4 min supplémentaires et servez.


—————


Notes: From Sonia Borges, guest relatins for Olive Garden Italian Restaurant. Published 3/13/96 in the Minneapolis StarTribune Taste Section.

D'apres un post de Brigitte

Soupe valaisanne

Origine : Suisse, Valais

Ingrédients :



Pommes de terre epluchees




Choux fleurs




Poireaux




Carottes




Celeris




Navets




Raves




Oignons




Beurre




Bouillon




Lardons




Creme fraiche




Herbes aromatiques


Couper les pommes de terre en des et les autres legumes en paysanne, a l'exception du chou-fleur qui sera detaille en petits bouquets. Dans une casserole, faire suer le tout au beurre. Mouiller avec du bouillon et laisser cuire 40 a 50 minutes.

Par ailleurs, faire rissoler des lardons et y incorporer creme fraiche et fines herbes. Dans une soupiere, verser potage sur creme. Rectifier l'assaisonnement et servir avec un fromage valaisan rape.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Soupe verte à l'ail

Ingrédients :

4

tasses de bouillon de boeuf ou de poulet


1/2

cuiller à café de thym


3/4

de tasse d'épinard en lamelles


3/4

de tasse de lait


8

gousses d'ail pelées


3

petits oignons hachés


3

feuilles de laurier


Porter le bouillon à ébullition, puis ajouter l'ail, les oignons, les feuilles de laurier et le thym. Laisser mijoter jusqu'à ce que l'ail soit très mou.

Enlever l'ail et le mettre de côté.

Passer le bouillon au chinois, ajouter le lait et faire chauffer jusqu'à

ébullition.

Ajouter les épinard, couvrir, éteindre et laisser reposer 5 minutes.

Ecraser l'ail mou, le mélanger à la soupe et servir avec des croûtons.

Un vrai régal ...... j'ai remplacé les croutons par 2 bonnes cuiller de

couscous et fini avec une bonne poignée de râpé.


—————


Notes: Recette partagée par "R.d.M." <reneriu@club-internet.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Soupe z’habitants

Origine : Martinique

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 3:00

Ingrédients :

400
g
boeuf salé


1

queue de cochon salée (ou 200 g de lard demi-sel)


1
kg
légumes variés Voir note (1)

1

oignon-pays


1
sprig
céleri


2
tbsps
Huile (voire 3...)


1

gousse d'ail


1

bouquet garni Voir note (2)

1

piment bonda man’Jacques Voir note (3)



sel




poivre


Notes :

(1) : Poireaux, carottes, navets, giraumon, patates douces, ti-concombres ou massissis, chou caraïbe, pourpier, oseille, herbages ou feuilles (Voir la recette du calalou).

(2) : 1 branche de thym, 1 feuille de bois d'Inde ou de laurier, 2 branches de persil plat

(3) : Attention... le piment antillais, dit piment lampion, est déjà très fort. Le piment bonda man’jacques l’est encore plus... Pour bouches averties. Il est un peu plus gros que le piment antillais traditionnel et est d’une couleur rouge violacée. A titre d’info, bonda man’jacques signifie le cul de mme Jacques...

(4) : Le lélé est une branche, écorcée, dont on a conservé, à l’une de ses extrémités, la naissance de trois, quatre branches sur 4 à 5 cm. En plongeant cette extrémité dans la soupe et en roulant l’autre bout dans les paumes en un mouvement de va-et-vient, on a un petit mixeur improvisé...

C'est une soupe de légumes roborative, dont la composition exacte peut varier considérablement en fonction des légumes-pays que l'on trouve au marché.

Préparation et cuisson :

Couper le boeuf en morceaux, tronçonner la queue de cochon (ou le lard) et faire dessaler le tout pendant quelques heures, si possible même dès la veille.

Eplucher, laver et couper en morceaux tous les légumes choisis, y compris l'oignon. Trier, laver et ciseler grossièrement le pourpier, l'oseille, les herbages et la branche de céleri.

Faire chauffer l'huile dans un grand faitout, y faire « suer » les légumes pendant quelques minutes, en commençant par les plus coriaces, puis introduire les plus tendres ainsi que les herbes, l'ail pelé et écrasé, le bouquet garni et le piment non épluché. Mélanger quelques minutes, ajouter encore les viandes égouttées, mélanger à nouveau, puis mouiller avec environ 2 litres d'eau. Couvrir aux trois quarts et porter à ébullition.

Ramener alors le feu à doux et faire cuire 1 h 30 à 2 h à tout petit frémissement, jusqu'à ce que les viandes commencent à s'effilocher. Remuer de temps en temps au bâton lélé (4) (ou avec une grande cuillère en bois) pour obtenir une consistance onctueuse. N'assaisonner avec sel et poivre qu'en fin de cuisson seulement, en fonction de la viande et du piment.

Présentation :

Transvaser dans une soupière chaude en éliminant le bouquet garni et le piment. Éventuellement, présenter ce dernier ouvert à part.


—————


Notes: In “L’inventaire du patrimoine culinaire de la France, volume Martinique”, ISBN 2-226-08894-6

Mise sous MC : François Leloup, le 28/01/01

Soupes et potages, comment les réussir (document)

1-Pour faire un bouillon, d'une façon générale, n'oubliez pas que les légumes frais se mettent à l'eau bouillante. Si vous voulez qu'ils gardent leur belle couleur, ne couvrez pas le récipient de cuisson. En fin de cuisson, filtrez le bouillon et mettez les légumes sous l'eau froide avec des cubes de glace. Au moment de servir, vous les ferez réchauffer dans le bouillon.

2-Le bouillon peut se dégraisser à chaud en promenant une cuiller à la surface du bouillon et en retirant la graisse qui surnage; parachevez en "buvant" la graisse avec du papier absorbant. Mais chaque fois que vous le pouvez, faites le bouillon la veille, gardez-le au réfrigérateur: la couche de graisse solidifiée s'enlève alors sans problème.

3-S'il vous reste un petit morceau de viande (boeuf, veau), trop juste pour un autre repas, hachez-le au mixeur et mettez-le à cuire avec un potage de légumes. Quel que soit le légume, vous aurez un potage au goût plus élaboré, mais n'oubliez pas qu'il faut l'écumer à ébullition comme n'importe quel bouillon de viande.

4-Les orties ajoutées à un bouillon de légumes le bonifient. Pensez-y lorsque vous allez faire une promenade champêtre, mais munissez-vous de gants pour les cueillir. Cuites, elles perdent leurs piquants et font des bouillons savoureux.

5-Lavez soigneusement les légumes pour les débarrasser des impuretés et des produits chimiques que l'on met trop souvent pour accélérer leur pousse. Changez l'eau de lavage, mais ne les laissez pas tremper sinon ils perdraient ainsi une grande partie de leurs vitamines et sels minéraux.

6-Plus les légumes sont taillés finement, plus la cuisson est rapide, et une cuisson courte évite la destruction des vitamines.

7-Rehaussez la saveur d'un bouillon tout prêt avec un bouquet garni enrichi d'un petit poireau et d'une branche de céleri.

8-Les légumes secs, trempés dans l'eau tiède pendant quelques heures, se mettent à l'eau froide pour la cuisson. D'une façon générale, salez seulement lorsque le potage est en ébullition.

9-L'utilisation du mixeur pour des légumes crus permet des potages "express" cuits en 15 minutes au plus, mais diminuez les quantités d'oignons, de poireaux ou d'ail dont la saveur est décuplée par ce broyage ultra-fin.

10-Ne jetez pas des restes de légumes: réduits en purée, ils feront des potages inattendus, dont vous rehausserez le goût avec des herbes aromatiques ou des bouillons (maison ou en tablettes)

11-Un potage trop fluide peut être épaissi instantanément avec une cuiller à café ou à soupe de purée en flocons.

12-Ne salez pas le potage lorsque vous utilisez des tablettes de bouillon, attendez la fin de la cuisson pour rectifier l'assaisonnement: ces tablettes apportent déjà une forte dose de sel.

13-N'importe quel potage peut prendre un air de fête: versez-le dans des "poêlons" ou des bols allant au four (analogues à ceux utilisés pour les gratinées), couvrez-les d'un couvercle de pâte feuilletée ou brisée; badigeonnez-les de jaune d'oeufs et mettez à four chaud (220°C, thermostat 7/8) pendant 15 minutes.

14-Ne jetez pas l'eau de cuisson des légumes, ni vos restes. Avec un roux et un jaune d'oeuf, vous faites des potages "express" qui sont toujours l'entrée agréable d'un menu par temps frais.

15-Les potages glacés sont devenus très à la mode -même en hiver.

16-Les assiettes creuses gardent moins bien la chaleur que les bols (elles étaient surtout nécessaires lorsque l'on trempait la soupe). De toutes façons, faites-les chauffer avant de servir le potage.

17-Le consommé se sert généralement dans une tasse. Est-il encore le début d'un dîner raffiné? On l'oublie trop souvent. Remettez-le à la mode!

18-Lorsque vous écossez des petits pois, ne jetez pas les cosses: lavez-les, faites-les cuire avec les autres légumes d'une soupe, puis passez au moulin à légumes. Vous serez agréablement surpris par la saveur donnée par ce légume insolite!

19-Les tourins se font dans nos campagnes au Sud de la France, ce sont des soupes vite faites, liées avec un roux et composées d'un légume de saison (ail, oignon, oseille, tomate,...) rissolé légèrement. Si vous remplacez l'eau chaude par un bouillon de volaille léger, votre tourin n'en sera que plus savoureux.

20-Lorsque vous faites frire des croûtons au beurre ou à l'huile, ne mettez pas trop de matière grasse et procédez à cuisson douce pour ne pas brûler le beurre en particulier. D'une façon générale, préférez le croûton grillé au croûton frit!

21-Les croûtons frits sont meilleurs avec du pain rassis. Si votre pain est trop frais, mettez-le dans le compartiment à glace -ou dans le congélateur- pendant quelques minutes, pour le durcir.

22-Lorsque vous achetez du poisson, il suffit de demander à votre poissonnier quelques parures de plus et vous ferez une soupe marine savoureuse et peu chère. Relevez-la en la servant avec une rouille, mayonnaise pimentée, aillée et safranée.

23-Tous les pots-au-feu sont de grandes soupes !


—————


Notes: Document partagé par "Yves.H-M" <Yves.Huot-Marchand@wanadoo.fr>sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 05/05/2000

Suquet de peix - Soupe de poissons

Origine : Espagne, Catalogne

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1
kg
Poissons,sorte selon l'offre, a chair ferme,  nettoyes et pares - garder tetes et parures

1
tb
Paprika en poudre


4
tb
Concentre de tomates


1 1/2
l
Eau


1

Oignon


2

Champignons




Huile d'olive


6

Gousses d'ail (1)


1

Poivron doux vert


1

Poivron doux rouge


500
g
Tomates


1
pn
Sucre




Sel




Poivre


1
kg
Pommes de terre


2

Gousses d'ail (2)


20
g
Amandes




Persil


 Suquet (ou suquillo) de peix: variante catalane de la soupe de poisson mediteraneenne.

 Pour le fond de poissons, faire revenir tetes et parures dans une casserole avec le paprika et le concentre de tomates, mouiller avec l'eau, ajouter oignon hache et champignons coupes en morceaux et laisser cuire une bonne trentaine de minutes. Filtrer et

 Entretemps, chauffer un peu d'huile dans une casserole, y faire dorer les gousses d'ail (1), puis les poivrons coupes en lanieres. Ebouillanter les tomates, les peler, les epepiner, avec une fourchette les reduire en puree grossiere, ajouter aux poivrons,

 Entretemps mettre ail (2), amandes et persil hache dans un mortier et reduire le tout en puree. Incorporer cette puree au fond de poissons, puis verser le tout sur le melange de legumes et de poissons. Assaisonner et laisser mijoter cinq minutes.

 Servir bien chaud.


—————


Notes: Recette traditionnelle notee et partagée par Rene Gagnaux

Mise sous MC : François leloup, le 09/07/99

 Tourin

Ingrédients :

2

tomates


2

oignons


2

gousses d'ail


1

cuillerée à soupe de graisse d'oie


1

cuillerée à soupe de farine


1 1/2
l
bouillon de volaille


2

jaunes d'oeufs


5

tranches de pain




Sel




Poivre


Emincer les oignons. Couper grossièrement les autres légumes. Hâcher l'ail. Peler et épépiner les tomates.

Chauffer la graisse d'oie dans une poêle. Y faire revenir les oignons. Ajouter l'ail, la farine. Faire cuire 1 minute tout en mélangeant. Dans une marmite, faire bouillir le bouillon et les tomates. Poursuivre la cuisson durant 5 minutes. Déposer les tomates écrasées dans la poêle. Mélanger, saler, poivrer.

Verser le contenu de la poêle dans le bouillon. Faire cuire une demi-heure.

Mélanger dans un bol les jaunes d'oeufs avec une louche de bouillon. Verser ce mélange dans la soupe préalablement retirée du feu. La soupe sera servie dans une assiette dans laquelle sera déposée une tranche de pain.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Tourin a l'ail, ou tourin blanchi (*)

Origine : France, Bordeaux

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

150
g
Oignons


1

Tete d'ail


1
tb
Graisse de confit


1
t
Sucre en poudre


20
g
Farine


15
dl
Bouillon de volaille degraisse




Bouquet garni compose de


1

Branche de thym


1

Feuille de laurier


3

Branches de persil plat


2

Oeufs




Vinaigre de vin




Sel




Poivre


(*) On dit encore "tourri" en patois, voire "ouillat" en Bearn - du nom de la marmite en terre vernissee baptisee "ouille", dans laquelle on fait cuire la soupe -, ou plus simplement "soupe a l'ail" au Pays basque. Autrefois, on utilisait du verjus plutot que du vinaigre.

Peler et emincer finement les oignons et l'ail. Les mettre dans un poelon, de preference en terre, avec la graisse d'oie ou de canard.

Faire revenir le tout pendant au moins 10 minutes, sur feu doux, mais sans laisser colorer. Au besoin, couvrir pour faire etuver sans risque.

Poudrer ensuite avec le sucre, puis avec la farine, melanger sans laisser bruler et mouiller aussitot avec le bouillon. Delayer, ajouter le bouquet garni et porter a fremissement pendant 30 minutes.

Saler et poivrer vers la fin de la cuisson seulement, en fonction du bouillon. Oter le bouquet garni et passer au moulin-legumes. Reverser dans la casserole et donner juste un bouillon.

Casser les oeufs en separant les blancs des jaunes. Battre les blancs sans les monter en neige. Battre egalement les jaunes, separement, avec le vinaigre.

Pour servir, verser d'abord les blancs dans la soupe, hors du feu, en fouettant vigoureusement, puis les jaunes, en mince filet. Transvaser dans une soupiere chaude et presenter aussitot.


—————


Notes: Sources : Blandine Vie Marcade

Recette partagée et resumée par Rene Gagnaux

Mise sous MC le 19/06/99

Tourin blanchi à l'oseille

Ingrédients :

1

oignon


6

gousses d'ail


2

oeufs entiers


1

c.à soupe de farine


1

c.à soupe de vinaigre de vin


2

c.à soupe de graisse d'oie


2

c.à soupe de crème fraiche


1

douzaine de feuilles d'oseille


2
l
d'eau


1

carré de volaille




des tranches de tourte rassie


Faites revenir les émincés d'oignons dans de la graisse d'oie.

Ecraser les gousses d'ail et les rajouter pour faire blondir l'ensemble. Fariner et laisser cuire l'ensemble pendant quelques minutes.

Mélanger dans les deux litres d'eau dans lesquels on a mis le carré de bouillon.Faire cuire 1 heure à feu doux en couvrant.

Dans un bol à part mélanger les jaunes des oeufs, le vinaigre et la crème. Mixer le tout et rajouter le blanc des oeufs.

Dans une soupière mettre les lamelles de pain que l'on a salées et poivrées. Mélanger le tout en dehors du feu.

Ne pas oublier de faire chabrot.


—————


Notes: Recette issue de http://le.perigord.free.fr

Partagée par stephane <stephane.marliac@free.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Tourin bordelais

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 0:15

Ingrédients :

500
gr
oignons


7

gousses d'ail


4

oeufs


2
tbsps
graisse de canard


1
tbsp
farine bombée


2
tbsps
vinaigre de vin


1

bouquet garni




tranche fines de pain de seigle




sel et poivre


Eplucher et émincer les oignons, les faire fondre dans une cocotte en fonte avec la graisse .Quand ils sont à point,ajouter l'ail grossièrement haché,saupoudrer avec la farine,remuer et les laisse cuire ensemble1mn. Verser petit à petit un litre et demi d'eau en remuant toujours et en appuyant sur le fond. Introduire dans dans la cocotte le bouquet garni,saler, poivrer généreuseument et laisser mijoter doucement, le couvercle fermé, durant30mn.

Casser les oeufs, séparer les blancs des jaunes, laisser tomber les blancs un àun dans le bouillon et continuer la cuisson jusqu'à ce que les blancs soient pris.

Délayer dans un bol les jaunes avec le vinaigre et lier le tourin sur un feu trés doux. Pour réussir la liaison,ajouter dans le contenu du bol une louche de bouillon et verser doucement dans la cocotte en remuant au fouet. Servir de suite accompagné de tranches de pain.Vous pouvez, si vous le souhaitez, déposer les tranches de pain dans la soupiére et verser le bouillon dessus.

Quand il reste un peu de tourin au fond de l'assiette ajouter un peu de vin rouge léger .Le tourin devient CHABROT!!!!


—————


Notes: D’apres un post de CHRISTIAN GAUSSERAND <CHRISTIAN.GAUSSERAND@wanadoo.fr>

Mise sous MC : Francois Leloup, le 4/05/99

Tourin bordelais 2

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

5

ou 6 gousses d'ail bien charnues


2

oeufs


2

c.à s. graisse d'oie


50
g
farine


1

c.à s. vinaigre de vin blanc


8

fines lamelles de pain de campagne




sel et poivre blanc au moulin.


(Change de la traditionnelle gratinée à l'oignon)

Traditionnel dans tout le Sud-Ouest, avec des variantes, le tourin est qualifié de "blanchi" dans la cuisine bordelaise.

C'est la liaison aux oeufs et au vinaigre qui lui donne son caractère.

Peler les gousses d'ail et les hacher à la main (ne pas les réduire en purée au mixeur).

Faire chauffer 2 cs de graisse d'oie dans une marmite. Ajouter l'ail et remuer sur feu moyen avec une cuiller en bois en évitant toute coloration.

Par ailleurs, casser les oeufs et séparer les blancs des jaunes.

Verser 50g de farine en pluie dans la marmite et mélanger pendant 2 mn environ, puis verser 2 l d'eau, petit à petit, en remuant sans arrêt pour éviter les grumeaux.

Lorsque le bouillon est bien homogène et qu'il atteint le degré d'ébullition, saler et poivrer.

Verser les blancs d'oeufs dans le bouillon, mélanger, baisser le feu et laisser mijoter doucement pendant 20 mn.

Mélanger les jaunes d'oeufs et 1 cs de vinaigre à part dans un bol. Retirer la marmite du feu et verser cette liaison dans le bouillon en remuant sans arrêt.

Mettre les tranches de pain dans une soupière bien chaude, puis verser le tourin et laisser reposer quelques instants sans remuer, en posant un couvercle dessus pour que le pain absorbe une bonne partie du liquide.

Donner un tour de moulin à poivre et servir.


—————


Notes: Recette partagée par Yves.Huot-Marchand@wanadoo.fr

Mise sous MC: Danièle Jumet

Tourin corrézien

Origine : France, Corrèze

Ingrédients :

1

Pointe d'ail


2

Oignons




Lard gras




Saindoux


6

Tomates


1
tb
Farine


1

Poignee d'Oseille


1 1/2
l
Eau bouillante (ou bouillon)




Sel et Poivre




-- Facultatif :


1

Jaune d'oeuf




-- Quantités et variantes de Ian :


100
g
Lardons fumés pour le lard


25
g
Saindoux


500
g
Tomates concassees


150
g
Oseille lavée et équeutée


Eplucher et tailler finement les oignons. Ecraser l'ail, couper le lard en dés. Faire revenir au saindoux dans une poêle les oignons, les lardons les tomates et l'ail. (IMH Commencer avec les lardons (pas de lard gras) et puis les oignons et l'ail. Quand le tout a pris de couleur, ajouter les tomates concassees).

Ajouter la farine en remuant. Laisser brunir. Verser doucement l'eau bouillante (IMH ou le bouillon). A l'ébullition, y jeter l'oseille équetée. Laisser cuire une demie-heure. Saler Poivrer généreusement (IMH l'oseille en chiffonade).

On peut au moment de servir, donner du velouté à ce potage ardent en y incorporant du jaune d'oeuf délayé dans du vinaigre (ou de la soupe IMH).


—————


Notes: Recette "Lo Topin de la Marietta" Françoise et Luc de Goustine MMisé IMH c/o Gohlam BBS Fido 2:320/116.14

Recette partagée par Ian Hoare <ianhoare@wanadoo.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 15/09/2000

Tripes en bouillon - Busecca alla ticinese (Trippa in minestra)

Origine : Tessin

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

400
g
Tripes cuites en FINES lamelles


2

c.à soupe de purée de tomates




OU


4

Tomates fraiches en petits des


75
g
Lard en petits des


2
l
Bouillon de boeuf


1

c.à soupe �d'hHuile


3

Pommes de terre en petits des


3

Carottes en petits des


1/2

Celeri en petits des


1

Choux frise en julienne


2

Poireaux sans la verdure en julienne


2

Oignons hachés fin


2

Gousses d'ail hachées fin


1

c.à café de �cumin


1

dose de safran


1

pincée de marjolaine


1

pincée de basilic


1

pincée de romarin




Fromage râpé parmesan ou semblable


Soupe aux tripes a la tessinoise: ainsi que le nom l'indique, cette recette vient de la Suisse italienne, du canton du Tessin.

Tout cela donne pas mal de travail, mais le resultat en vaut la peine (si on aime les tripes :-) , bien qu'elles doivent etre coupees tellement fines, que l'on ne peut les identifier que difficilement :-) Dans une bonne busecca il est tres difficile d'identifier la nature de la soupe).

Faire revenir legerement le lard, les oignons et l'ail dans l'huile chaude. Ajouter les legumes et les tripes, bien etuver le tout.

Incorporer les epices et la puree de tomates, mouiller avec le bouillon.

Cuire a couvert pendant 30 a 40 minutes (depend de la preparation des tripes vendues par le boucher: lui demander combien est-ce-qu'il conseille).

Saler, poivrer et servir avec le fromage rape et des petits pains bien croustillants (ou bien de la baguette).


—————


Notes: Recette partagée par Rene Gagnaux, 15.05.94 d'après divers livres suisses

Tsamtuk, soupe de tsampa et epinards

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

8
tablespoons
Tsampa Voir note (1)

250
g
Epinards surgelés


1/2
l
Eau


1

Gousse d'ail


1/2

Oignon


1
sm
Gingembre




Sel




Poivre noir


4
sprigs
Coriandre fraîche (feuilles)


1
tsp
Beurre


(1) Grains d'orge complet grillés à la poele, moulus et tamisés.

(*) Tsamtuk: une soupe d'orge grille et moulu (tsampa) aux epinards. On peut remplacer les epinards par du fromage de chevre frais, que l'on fait fondre dans le bol.

Equeuter, laver les epinards. Les plonger une minute dans une grande quantite d'eau bouillante salee pour les blanchir, les egoutter. Eplucher oignon et ail. Peler le gingembre. Hacher ces trois ingredients.

Dans une casserole, faire fondre le beurre, y faire revenir oignon, ail et gingembre. Ajouter un peu d'eau quand le melange est dore. Assaisonner en sel et poivre. Verser la tsampa en tournant vigoureusement pour eviter les grumeaux. Rajouter petit a petit le restant d'eau et melanger. Laisser cinq minutes sur feu doux en remuant de temps en temps.

En fin de cuisson, ajouter les epinards blanchis. Verser dans des bols. Decorer de coriandre fraiche hachee. Servir aussitot.

Variante du tsamtuk: Soupe de tsampa au fromage - les ingredients et la methode sont les memes que pour la soupe aux epinards. On remplace les 250 g d'epinards par 200 g de fromage de chevre frais que l'on fait fondre dans la soupe en fin de cuisson.


—————


Notes: Recette traditionnelle (Restaurant Lhassa) résumée et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 14/10/00

Tsarfion

Origine : Suisse, Valais

Ingrédients :



Carre de porc fume




Lard sale




Lard fume




Chair a saucisse de porc




Gros chou blanc




Farine




Oeufs




Fendant




Sel




Poivre




Thym


Cuire à l'eau sur feu doux les viandes entières, (lard sale, lard fume (75 minutes) et carre de porc (50 minutes)).

Par ailleurs faire une farce avec la chair a saucisse de porc, la farine, le vin, les oeufs et les epices. Blanchir le chou blanc, enlever le coeur et le remplir de farce. Emballer le chou farci dans un linge et mettre a cuire avec la viande (50 minutes).

Dresser dans un plat et garnir de la viande.


—————


Notes: D'après Andre Darbellay

Recette traduite et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 08/07/01

Ttoro

Origine : Recette traditionnelle basque.

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

6

tranches de merlu




la tete du poisson pour le fumet


6

langoustines crues


1
l
moules


2 1/4
l
eau


3
tbsps
huile d'olive


2
lg
oignons


1
lg
gousses d'ail


1

bouquet garni




farine




sel & poivre




piment d'Espelette selon gout



croutons ailles


Lavez et grattez vos moules.

Faire revenir les oignons haches a l'huile dans une grande casserole. Ajouter la tete de poisson, la gousse d'ail coupee en 4 et couvrir d'eau froide. Assaisonnez avec sel, poivre, bouquet garni et piment d'Espelette. Laissez mijoter 25 min sous couvercle. Passez le fumet au chinois avant de le remettre sur le feu.

Pendant ce temps, farinez les darnes de merlu et les faire sauter 1 minute en les retournant dans de l'huile d'olive bien chaude. Les mettre dans le bouillon, avec les langoustines et les moules. Cuisez a l'etouffee 15 min.

Servez accompagne de croutons ailles.

Notes :

Le merlu peut etre remplace par des especes proches : grondin, merluchon, etc...


—————


Notes: Sources : La cuisine basque d'Anne-Marie Gale, Cuisine des Pays de France, Sud-Ouest

ISBN 2-87901-147-7

Mise sous MC : Francois Leloup, le 13/05/99

Ttoro 2

Ingrédients :

1

tête de merlu


500
g
colin avec tête


500
g
lotte (beaudroie) avec tête


1

rascasse entière


1
kg
moules


500
g
congre
Etêté

6

langoustines ou grosses crevettes


2

oignons


2

gousses d'ail




Un bouquet garni




Sauce tomate concentrée


1/2
l
vin blanc sec


1 1/2
l
eau


1
tbsp
Piment doux moulu


1
pinch
piment fort


Nous remercions André qui nous a proposé cette recette d'origine Basque.

Nettoyer les têtes de poissons, les séparer du corps et les couper en morceaux. Mettre l'huile dans une casserole. Faire dorer l'oignon émincé, l'ail et le bouquet garni. Ajouter les têtes de poissons et le vin blanc. Reduire et mouiller avec un litre et demi d'eau. Assaisonner, incorporer la sauce tomate et les piments. Laisser frémir une heure.

Passer le jus (récupérer les chairs des têtes).

Couper les poissons en tronçons. Les saler, fariner, frire à l'huile très chaude et égoutter.

Dans un plat en terre, trempé 12 heures puis frotté à l'ail, ranger les poissons, les langoustines crues, les moules grattées et lavées. Verser par dessus le fumet. Porter à ébullition une dizaine de minutes.

Servir dans le plat de cuisson recouvert de croûtons.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Velours d'endives (recette pour bébé gastronome)

Ingrédients :

1

endive


1

pomme de terre


1

c.à s. fromage blanc battu (40 %)


1

c.à s. jus de citron


1

c.à c. sucre poudre.


Épluchez l'endive en ôtant le centre (le trognon qui est amer), lavez-la et coupez-la en tronçons. Épluchez et coupez en morceaux la pomme de terre.

Mettez le tout dans une casserole d'eau froide avec le citron, le sucre et un peu de sel (mais pas trop !).

Portez à ébullition, puis après avoir baisser le feu, laissez frémir doucement pendant près d'une heure.

Mixez ensuite le tout, ajoutez le fromage blanc.

Délayez le tout avec le jus de cuisson.

NB : Je n'achète jamais de fromage blanc à 40%, mais à 20% ou avec du yaourt grec ou du lait fermenté c'est un régal. Pas de sucre non plus, inutile.


—————


Notes: Recette partagée par Ysabeau - idutailly@bigfoot.com

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté au Maroilles

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

500
g
Oignons eminces

500
g
Maroilles affine


50
g
Gruyere rape

1
l
Bouillon de volaille


200
ml
Creme fraiche epaisse


200
ml
Porto blanc


18
sm
Croutons tailles dans une baguette




-- Sel




-- Poivre




Muscade rapee


Dans une cocotte en fonte epaisse, suer les oignons et les compoter doucement. Couper le maroilles en petits des, les ajouter aux oignons; melanger l'ensemble a la spatule de bois puis ajouter le porto. Laisser fremir quelques instants et mouiller avec le bouillon de volaille. Saler, poivrer et glisser une pointe de couteau de muscade rapee.

Amener l'ensemble a leger mijotage durant 4 a 5 minutes.

A cuisson, passer l'ensemble au moulin a legumes ou au mixer et, si besoin, allonger le veloute avec un peu de lait en prenant soin de rectifier l'assaisonnement.

Mettre a griller les petits croutons, les tartiner genereusement avec du maroilles, recouvrir de gruyere rape et gratiner au four.

Servir le veloute en soupiere fumante accompagnee des croutons.


—————


Note: Sources : Conseil général du Nord Mars 1997

Recette partagée par MM Rene Gagnaux


Velouté aux tomates

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

750
g
tomates




qq feuilles celeri-branche


1

oignon


2

c.à s. huile d'olive


1

c.à s. farine


5

c.à s. crème fleurette


1/2

c.à c. thym émietté


1/2

c.à c. romarin émietté


1

pincée sucre


3

à 4 branches basilic




sel




poivre.


Laver les tomates, retirez-en le pédoncule et coupez-les en morceaux. Pelez l'oignon et ciselez-le. Effeuillez le basilic et ciselez-le.

Mettez les tomates dans une casserole, avec le thym, le romarin et les feuilles de céleri.

Mouillez de 75 cl d'eau. Portez à ébullition, puis faites cuire, à couvert, sur feu doux, pendant 20 mn. Passez le potage au mixer, puis au chinois.

Faites fondre l'oignon dans l'huile pendant qq mn . Ajoutez-y la farine. Mélangez bien. Incorporez-y peu à peu le potage à la tomate.

Faites chauffez le tout, sur feu très doux, pendant 5 mn. Incorporez la crème fleurette au potage obtenu, salez et poivrez. Ajoutez-y le sucre en poudre.

Servez le potage. Parsemez de basilic.


—————


Notes: Recette partagée par N@th

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté d'asperges

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1
kg
asperges


1
cube
de bouillon de légumes


40
g
maïzena


25
cl
crème fraîche double




poivre/sel.


Eplucher les asperges. Couper les têtes et conserver. Découper les queues en petits tronçons.

Dans une grande casserole ou une marmite, mettre à bouillir 2 l d'eau, légèrement salée. Ajouter les asperges.

Après 5 mn de cuisson, à l'aide d'une écumoire retirer les pointes et réserver.

Poursuivre la cuisson des tronçons à petits bouillons pendant 30 mn.

Passer l'eau de cuisson des tronçons d'asperges au chinois.

Ecraser les tronçons d'asperges dans le chinois avec une cuillère en bois.

Remettre l'eau de cuisson dans la casserole, ajouter le bouillon cube au liquide obtenu et remettre à feu moyen. Dés que l'ébullition reprend, baisser le feu et délayer la maïzena dans un peu d'eau froide, ajouter au liquide de cuisson pour lier. Ajouter alors la crème fraîche et les pointes d'asperges préalablement réservées.

Bien mélanger et rectifier au besoin l'assaisonnement en sel et poivre.

Servir en soupière.....


—————


Notes: Recette partagée par "viviane aubry" - viviane.aubry@netcourrier.com

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté d'endives

Ingrédients :

1
kg
endives


3

pommes de terre


1

oignon


1/2

citron


1

tablette bouillon volaille


30
g
beurre


1

c.à c. sucre en poudre




sel




poivre




crème fraîche selon goût.


La réussite de cette recette dépend beaucoup de la qualité des endives utilisées.

Pelez et émincez l'oignon. Nettoyez les endives et émincez-les finement.

Placez-les dans une cocotte. Arrosez-les du jus du 1/2 citron et saupoudrez-les du sucre. Ajoutez l'oignon et le beurre. Laissez cuire doucement, à couvert, pendant 5 à 7 mn.

Ajoutez dans la cocotte les pommes de terre épluchées et coupées en morceaux, la tablette de bouillon et 1/2 l d'eau tiède. Portez à ébullition et laissez cuire 20 mn.

Mixez le tout. Ajoutez de la crème fraîche, et si besoin est, du sel et du poivre

(attention au sel, car le bouillon a déjà tendance à saler).


—————


Notes: Recette partagée par CAT - catherine.hostettler2@libertysurf.fr

Source : Femme actuelle

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté d’endives et crevettes grises

Origine : Belgique

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

1
kg
Endives blanches


2
lg
Oignons


1200
ml
bouillon de volaille


500
g
Crevettes grises cuites


80
g
Beurre


250
ml
Crème fleurette


1

/2 tsp sucre en poudre


Equeutez et étêtez les crevettes. Préparez les légumes: pelez les oignons et émincez-les ; ôtez, si nécessaire, les quelques feuilles fanées des endives et fendez-les en deux. Réservez deux ou trois d'entre elles. dans une large casserole, faites cuire doucement à couvert, dans 50 g de beurre, les oignons et les endives pendant 10 minutes. Salez, poivrez, ajoutez une pincée de sucre. Couvrez-les ensuite de bouillon de volaille et poursuivez la cuisson pendant 15 mn.

Lorsque les légumes sont tendres, mixez-les dans le bouillon puis ajoutez la crème fleurette. Rectifiez l'assaisonnement et réchauffez doucement la crème d'endives (L’introduction de la crème fleurette l'aura refroidie), sans la faire bouillir.

Pendant ce temps, taillez les feuilles d'endives restantes en fins bâtonnets. Faites-les légèrement caraméliser dans 30 g de beurre et une pincée de sucre. Plongez les crevettes dans le velouté chaud et servez le tout aussitôt, accompagné, pour choque bol, d'une cuillerée d'endives caramélisées.

Recette de Paul Aerts, à Anvers.


—————


Notes: Recette parue dans “Elle à table” N° 12

Mise sous MC : François Leloup, le 17/02/01

Velouté de carottes frais EX "Velouté de carottes frais" 
Pelez, lavez et coupez 800g de carottes fraîches (ou surgelées) en grosses rondelles.

Portez 900ml d'eau à ébullition avec 2 tablettes de bouillon de volaille.

Ajoutez et faites cuire les carottes 20 mn.

Ensuite, ajoutez aux carottes le contenu d'une boite de 410g de lait concentré non sucré, poivrez et mixez le tout 1 mn pour obtenir une texture veloutée.... laissez refroidir....

Variante : cuisson à l'autocuiseur en 10 mn (eau, bouillon, carottes ensemble).


—————


Notes: Recette partagée par N@th (nanathalie@oreka.com)

Source : http://club.nestle.fr

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté de champignons sauvages

Nombre de personnes : 4 à 6

Ingrédients :

100
g
champignons sauvages


50
g
beurre


60
g
farine


1 1/2
l
bouillon de volaille


1
dl
crème


2

jaunes d'oeufs




sel




ciboulette.


Lavez soigneusement (dans plusieurs eaux) et équeutez les champignons. Hachez les et faites les cuire à feu doux dans 25g beurre pendant 15 mn. Salez. Faire fondre le reste du beurre dans une marmite, ajoutez la farine et mouillez avec le bouillon de volaille bouillant en le rajoutant petit à petit pour éviter les grumeaux. Faites cuire à feu vif jusqu'à ébullition puis baissez le feu et laissez cuire 1 h. Incorporez les champignons. Délayez dans un bol la crème et les jaunes d'oeufs et ajoutez ce mélange au potage à l'aide d'un fouet. Rectifiez l'assaisonnement. Mixez si vous préférez une consistance lisse. Parsemez de ciboulette hachée avant de servir.


—————


Notes: Source : Marie Claire Idées, automne 2000 Partagée par Sophie L. <sophie.launey@free.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté de chou-fleur "recette pour bébés gastronomes"

Ingrédients :



Pour 2 à 3 portions


250
g
chou-fleur


1

pomme de terre




lait


1

jaune d'oeuf




jus d'1/2 citron


1/2
cube
de bouillon de volaille


1

c.à s. de crème fraîche




sel.


Faites cuires les légumes dans le lait salé avec le cube. Mixez. Ajoutez le jus de citron.

Hors du feu, ajoutez au potage crème et jaune d'oeuf battu.

Note de N@th : Autre recette testée... très bonne ! Par contre, j'avais pas mis le jus de citron, ni le jaune d'oeuf (car cholestérol).


—————


Notes: Recette partagée par °°Pomme°°

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté de chou-fleur aux petites crevettes

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

400
g
chou-fleur


250
g
brocolis


100
g
crème liquide


15
cl
lait


250
g
petites crevettes cuites décortiquées




sel poivre


Détaillez les brocolis en fleurettes et lavez-les.

Mettez dans un plat creux avec 10 cl d'eau, salez, couvrez le plat et cuire 4 mn pleine puissance au micro-onde.

Pendant ce temps, détaillez le chou-fleur en fleurettes, lavez le et mettez le dans une cocotte avec 1/2 l d'eau salée (cocotte allant au micro-onde).

Quand les brocolis sont cuits, retirez les, faites cuire le chou-fleur 8 mn à pleine puissance, au bout de ce temps, égouttez et mixez, ajoutez la crème et le lait, mixez encore 30 sec.

Versez le velouté dans la cocotte. Egouttez les bouquets de brocolis et ajoutez les à la soupe, rectifiez l'assaisonnement, repassez au micro-onde 2 mn à 50 % de puissance.

Ajoutez les crevettes, repassez au four 1 mn a 50 % de puissance et servez.


—————


Notes: Source : Cuisine Actuelle - 01/92

Partagée par N@th

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté de laitue

Origine : France

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 0:55

Ingrédients :

1
kg
moules


1
lg
laitue


1

oignon


1/2
bulb
e de fenouil


40
g
riz


1
tbsp
vermouth


1
tbsp
lait en poudre


1/4
bunch
ciboulette


Lavez, épluchez et coupez en morceoux la laitue, l'oignon et le fenouil. Faites-les cuire avec le riz dans 1 litre d'eau salée pendant 25 mn.

Nettoyez les moules et faites-les ouvrir sur feu vif. Hors du feu, ôtez les moules de leur coque.

Mixez les légumes cuits avec leur eau de cuisson, la moitié des moules et leur jus de cuisson. Ajoutez le vermouth, le lait en poudre, poivrez.

Réchauffez le velouté. Ajoutez les moules restantes juste avant de servir. Parsemez de ciboulette ciselée.

Le vermouth est un vin d'apéritif aromatisé avec des plantes amères et oromatiques. les plus connus sont le Noilly Prat,le Martini blanc et le Cinzano.


—————


Notes: Recette parue dans “Elle à table” N° 12

Mise sous MC : François Leloup, le 17/02/01

Velouté de moules safrané

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

1

petit litre de moules cuites


1

verre de jus de moules (non filtre)


1

verre de vin blanc


1

roux


1

oignon


1

gousse d'ail


1

c.à café de concentre de tomate


2

c.à soupe de fumet de poisson




creme




safran


Decoquiller les moules.

Dans une petite casserole faire reduire de moitie le vin et le jus des moules. Filter le jus. Hors du feu ajouter des pistils ou de la poudre de safran et reserver.

Dans une autre casserole faire dorer un oignon emincé et une ou deux gousses d'ail dans de l'huile et du beurre.

Ajouter de la farine pour faire un roux en ajoutant de l'eau et le concentre.

Ajouter le fumet, sel, poivre et un peu d'origan. laisser mijoter un peu a feu doux.

Ajouter les moules et continuer la cuisson tout doucement un quinzaine de minutes.

Ajouter le contenu de la petite casserole.

Mixer ou mieux, passer au bol mixeur.

Ajouter un peu d'eau et un peu de fumet si necessaire.

Tenir au chaud.

Terminer par un filet de creme.


—————


Notes: Recette partagée par Pomme Drevard <cpdrevar@club-internet.fr>

Mise sous MC: Danièle jumet

Velouté de potiron

Origine : France

Nombre de personnes : 4

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

500
g
potiron


3

pots yaourt


1

oignon


20
g
beurre


1

brin romarin


50
ml
vin blanc


2

tablettes de bouillon




poivre




noix muscade rapée

2

brins de persil


Faites fondre le beurre dans une cocotte et mettez-y a revenir l'oignon emince. Ajoutez les morceaux de potiron et le brin de romarin, melangez et mouillez avec le vin. Des l'ebullition, ajoutez 1/2 verre d'eau, couvrez et laissez cuire pendant 20 a 25 mn a feu doux.

Une fois le potiron bien tendre, retirez le brin de romarin et mixez le contenu de la cocotte.

Reportez la puree sur le feu et diluez-la avec 75 cl de bouillon. Poivrez assaisonnez de noix de muscade. Laissez cuire pendant 10 mn, puis hors du feu incorporez deux yaourts. Melangez bien. Repartissez le veloute dans des assiettes.

Battez le yaourt restant de facon a ce qu'il soit bien fluide, deposez en une cuilleree a soupe au centre de chaque assiette et a l'aide d'une lame de couteau dessinez des rayons.

Parsemez le milieu de persil hache et servez aussitot.

Note : Du yaourt grec... Ca rappelle la “sour cream”


—————


Notes: D’après une recette partagée par VAILLARD Pierre <pierre.vaillard@renault.com>

Mise sous MC : François Leloup, le 28/09/99

Velouté de saumon aux amandes

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

4

tranches de saumon fumé


1
dl
de fumet de poisson


15
cl
de vin blanc


20
g
de crème liquide légère


1

jaune d'oeuf




Amandes effilées (ou pignons ou noisettes)




Brins d'aneth


Préparer le fumet de poisson et le laisser réduire avec le vin blanc pendant une quinzaine de minutes.

Réserver une tranche de saumon, puis passer le reste au mixer avec la moitié de la crème. Mélanger l'autre moitié de la crème avec le jaune d'oeuf.

Incorporer la purée de saumon dans le fumet et laisser encore frémir 5 minutes. Retirer du feu, et ajouter le mélange crème fraîche jaune d'ouf en fouettant le tout. Laisser tiédir.

Faire griller les amandes à sec pendant quelques secondes.

Verser le mélange dans les assiettes, puis ajouter les amandes et la dernière tranche de saumon détaillée en lanières. Parsemer de pluches d'aneth et servir.


—————


Notes: Recette partagée par JVBRISSET <experts-mil@wanadoo.fr>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté de tomates (variante) EX "Velouté de tomates (variante)" 
Faire un velouté de tomate avec une bonne pointe d'ail, sel, poivre.

Tu laisses refroidir le tout durant 1h.

Ensuite tu ajoutes dedans un demi concombre coupé en petits cubes avec la peau mais épépiné (c'est plus digeste), quelques feuilles de basilic frais ciselé, des fines lamelles de mozarella, un filet d'huile d'olive, une càs de crème fraîche

Saupoudre de persil.

Tu frottes d'ail des petits morceaux de pain que tu fais revenir dans de l'huile d'olive et un peu de persil.

Que tu mettras dans un récipient à part pour accompagner ta soupe.

-----

Recette testée et très appréciée.... je l'avais mangée chaude, je ne sais

pas ce que cela donne froid.... !?


—————


Notes: Recette partagée par ?

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté de tomates et d'avocat aux épices EX "Velouté de tomates et d'avocat aux épices" 
Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

600
g
tomates


50
g
pain toast 5 tranches


200
g
oignons gros


25
g
ail 2 - 3 gousses


40
g
sel


10
g
haldi 1 c.à.c.


5
g
chilli 1 c.à.c.


10
g
coriandre moulue 1 c.à.c.


7
g
gingembre moulu 1 c.à.c.


6
dl
fond de légume


2

avocats


1

citrons jus seul


1/2
pc
e ciboulette


Mixer les tomates avec le pain, la moitié de l'oignon, l'ail, sel, les épices et 1 - 2 dl. de bouillon.

Passer à la passoire fine.

Laisser reposer au frigo.

Mixer les avocats pluchés avec le citrons, 3 - 4 dl. de bouillon et le sel.

Laisser reposer au frigo.

Remplir les assiettes à soupe en versant les 2 veloutés en même temps, à l'aide de louches ou de pichets.

Décorer à la pointe de couteau.

Terminer avec la ciboulette.


—————


Notes: Recette partagée par Sergio <gourmand@alussinan.org>

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté de tomates frais à la coriandre EX "Velouté de tomates frais à la coriandre" 
Ingrédients :

8

tomates


2

c.à s. d'arôme Maggi


2

c.à s. jus de citron vert


10

brins de coriandre




sel et poivre.


Lavez les tomates et épépinez-les. Lavez et effeuillez la coriandre.

Mixez les tomates, la coriandre, le jus de citron et l'arôme.

Placez au réfrigérateur 30 mn.

Au moment de servir, mélangez et décorez le velouté avec des feuilles de coriandre.

Suggestion : décorez avec des petites crevettes.

Pour une saveur plus corsée, ajoutez 1/4 d'oignon mixé.


—————


Notes: Recette partagée par N@th (nanathalie@oreka.com)

Mise sous MC: Danièle Jumet

Velouté glacé au fenouil et poivron rouge EX "Velouté glacé au fenouil et poivron rouge" 
Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

600
g
Poivrons rouges


600
g
Fenouil


2

Oignons


1
tsp
Pastis


1/2

Citron Pressé



Bouillon de volaille


4
tbsps
Huile d'olive


1
tbsp
Crème fraîche




Paprika




Sel




Poivre blanc


Pelez les oignons et émincez-les.

Préparez d'abord le velouté de fenouil.

Lavez les bulbes, retirez la base, et la première enveloppe, ainsi que les tiges saillantes, en réservant les fines feuilles verte pour le décor. Émincez les fenouils, faites-le suer avec la moitié des oignons, dans un peu d'huile d'olive, remuez pour éviter toute coloration. Au bout de 5 minutes mouillez dde bouillon de volailles jusqu'à 1 cm au dessus des légumes, ajoutez le jus de citron, le pastis et laissez bouillir à découvert pendant environ 20 mn. Ajoutez la crème et mixer, salez, poivrez, mettre dans un pichet au réfrigérateur au moins 4 h.

Pendant la cuisson du fenouil préparez le velouté de poivron. Lavez et épépinez les poivrons, puis coupez-les en gros cubes. Faites les revenir dans un peu d'huile avec le restes des oignons, mouillez dde bouillon jusqu'à 1cm au-dessus des légumes, et laissez cuire environ 15 mn sans couvrir. Passez au mixer, salez et poivrez, rectifiez l'assaisonnement, mettez dans un pichet au réfrigérateur au moins 4h.

Au moment de servir, prenez un pichet dans chaque main et versez simultanément les deux veloutés dans des assiettes creuses. En décoration ajoutez au centre à l'un une pincée de paprika et à l'autre un peu de feuilles de fenouil ciselées.


—————


Notes: Recette partagée par "Marie-Odile.Tessier" <mo.tessier@libertysurf.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 09/06/01

Velouté glacé à l'avocat coriandé, et tomate pimentée EX "Velouté glacé à l'avocat coriandé, et tomate pimentée" 
Origine : France

Nombre de personnes : 4

Ingrédients :

600
g
Tomates Voir note (1)

2

Avocats Voir note (1)

12
sprigs
Coriandre


1

Oignon


1

Gousse d'ail


1
slice
Pain de mie


1/2

Citron Pressé

1/2
l
Bouillon de légumes


3
tbsps
Huile d'olive


1
tsp
Harissa


1
dash
Cumin En poudre



Sel




Poivre


Pelez l'oignon et émincez le. Lavez les tomates, et coupez-les en quatre. Pelez et écrasez l'ail.

Faites revenir moitié de l'oignon dans une casserole avec l'huile d'olive. Ajoutez l'ail, les quartiers de tomates, remuez et laissez cuire 5 minutes. Ajoutez 20 cl du bouillon de légumes, le pain coupé en morceau, 1/2 cuillère à café de harissa, faire cuire 10 minutes sur feu vif à couvert. Passez au mixeur rectifiez l'assaisonnement, et refroidir au moins 4 h en pichet au réfrigérateur.

Pelez, et dénoyautez les avocats, mixez-les avec le reste d'oignon, le haut de huit tiges de coriandre, 30 cl de bouillon de légumes, le jus du 1/2 citron et le cumin, salez poivrez, mélangez, rectifiez l'assaisonnement et mettez au réfrigérateur dans un pichet.

Pour servir, tenez un pichet dans chaque main et versez simultanément les deux veloutés dans des assiettes creuses. Déposer au centre de celui à la tomate une feuille de coriandre , et au centre de celui à l'avocat une pointe de harissa. Les deux veloutés ne se mélangent pas dans l'assiette et l'effet est très sympa au niveau des couleurs.


—————


Notes: Recette partagée par "Marie-Odile.Tessier" <mo.tessier@libertysurf.fr> sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 09/06/01

Vichyssoise

Ingrédients :

300
g
pommes de terre


2

blancs de poireau


50
g
beurre


3/4
l
bouillon de volaille


8
sprigs
fenouil


150
g
crème fraîche


1

cuillère à soupe de jus de citron




ciboulette et estragon




Noix de muscade




Sel




Poivre


Couper les pommes de terre en dés. Couper les blancs de poireaux en julienne. Déposer les légumes et le beurre dans le faitout. Faire suer dix minutes.

Arroser de jus de citron. Ajouter une pointe de noix de muscade râpée. Verser le bouillon. Faire cuire à feu doux une demi-heure.

Mouliner finement la soupe et la tamiser. Incorporer la crème fraîche. Saler, poivrer.

Avant de servir, parsemer de ciboulette et d'estragon.


—————


Notes: Recette partagée par Patrice DUMAS sur fr.rec.cuisine le 27/01/02

Mise sous MC : François Leloup

Vichyssoise (Origines - document)

Voilà enfin la réponse après que j'ai eu mis ma bibliothèque en révolution. Je cherchais dans les bouquins d'érudition locale de mon Bourbonnais natal car j'étais sûre d'avoir eu ça sous les yeux un jour. Mais rien, sauf un peu d'énervement! Heureusement, du renfort est arrivé : ma fille voulant m'aider a fouillé dans les bouquins de poche.....et eurêka !!!

Dans" le tour de France gourmand" de Ninette Lyon aux éd. Marabout est décrit l'historique de la crème vichyssoise :

L'inventeur de ce potage est Louis Diat qui fut chef au Ritz-Carlton de New-York à la fin du XIXe. Originaire de Montmarault, dans le Bourbonnais, Diat avait gardé de son enfance le souvenir des soupes froides que lui donnait sa mère le matin, additionnées d'une large rasade de lait.Lorsqu'il fut chef des cuisines au Ritz Carlton en 1890, il mit au point sa recette de potage froid et l'inscrivit à son menu sous le nom de "vichyssoise".

De toutes ses créations, ce fut celle qui eut le plus de succès.

C'est donc une poireaux-pommes-de-terre mais additionnée de crème, parsemée de ciboulette et qui se sert, en principe froide.

Diat créa également une "vichyssoise à la Ritz" dans laquelle on ajoute du jus de tomate : mais elle a connu moins de succès.

Et je trouve que Louis Diat a rendu un bel hommage à sa province en associant crème et légumes dans son fameux potage.

Amicalement

Pascale


—————


Notes: D’après un post de Pascale, MFG CHAMPEAU <MFG.CHAMPEAU@wanadoo.fr>,

Mise sous MC : François Leloup, le 31/08/99

Waterzooi de... poissons

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1
sm
Turbot en filets


1
lg
Sole en filets


400
g
Lotte tronçonnée

1
l
Moules


1

Oignon hache grossierement

2

Carottes


2

Blancs de poireaux


1/2

Pied de celeri


500
ml
Vin blanc sec


75
g
Beurre


200
ml
Creme




Cerfeuil




Sel




Poivre


Faire fondre 1/3 du beurre dans une cocotte; ajouter l'oignon et laisser cuire quelques minutes; ajouter les moules, quelques feuilles de celeri; mouiller avec le vin blanc; couvrir et laisser ouvrir les moules a feu vif; egoutter les moules; decoquiller; filtrer le jus de cuisson.

Faire fondre le restant du beurre; ajouter les carottes, les poireaux et le celeri eminces; mouiller avec une louche de jus de cuisson des moules; couvrir et laisser etuver a feu moyen pendant une dizaine de minutes; deposer les poissons decoupes en gros morceaux (et sans aretes) sur les legumes; saler et poivrer; mouiller avec le reste de jus de cuisson des moules; couvrir et mettre au four prechauffe a 180oC pendant une quinzaine de minutes.

Dressage de l'assiette: deposer les morceaux de poissons dans un plat creux ou une soupiere; ajouter dans la cocotte la creme, le cerfeuil et les moules; verser delicatement le tout sur les morceaux de poissons; servir tres chaud.


—————


Notes: Recette relevée sur le web et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 09/03/00

Waterzooi de... poissons a la flamande

Origine : Belgique

Nombre de personnes : 6

Ingrédients :

1 1/2
kg
Poissons de rivieres varies carpes, brochets, tanches, anguilles...


1 1/2
tsps
Sel


3
pn
Poivre


1

Bouquet garni avec sauge


100
g
Beurre


1/2
l
Eau


2

Biscottes


Couper le poisson en tronçons et le mettre a cuire avec de l'eau qui doit le baigner. Ajouter sel, poivre, bouquet garni, un peu de celeri

emince finement, et un gros morceau de beurre.

Cuire a feu assez vif pour que la cuisson reduise et qu'il en reste juste le necessaire. Lier cette cuisson qui est assez claire avec les biscottes ecrasees. En aucun cas, la sauce ne doit etre epaisse car on sert en meme temps des tartines minces de pain beurre (de preference du pain noir).

Pour servir, on verse le tout dans un plat rond, bien chaud et on retire seulement le bouquet.


—————


Notes: Recette relevée sur le web et partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC : François Leloup, le 09/03/00

Waterzooi de... poulet (Flandre)

Origine : Belgique

Nombre de personnes : 8

Ingrédients :

1

Poularde de 1,8 kg


2

Pieds de celeri


3

Gros poireaux


2

Oignons
dont la moitie



-- pique de


2

Clous de girofle


6

Branches de persil


100
g
Beurre


1
dl
Vin blanc sec


1/2
l
Bouillon de jarret de veau


4

Jaunes d'oeufs


1

Verre de creme fraiche




Sel




Poivre




-----POUR LE BOUILLON-----


1

Jarret de veau


2

Carottes


2

Navets


2

Poireaux


1

Oignon piqué de


1

Clou de girofle


Preparer la veille le bouillon.

Decouper la poularde en morceaux. Oter les parties ligneuses des cotes de celeri. Nettoyer, laver les blancs des poireaux. Couper celeri, poireaux et un oignon en julienne. Faire un bottillon des branches de persil, racines grattees et lavees.

Dans une sauteuse, faire fondre du beurre, y disposer la julienne et, au milieu, le persil. Eparpiller quelques noisettes de beurre, verser

le vin blanc.

Couvrir la sauteuse et laisser cuire a feu doux vingts minutes.

Placer les morceaux de poularde dans la julienne et recouvrir de bouillon.

Rectifier l'assaisonnement. Se debarrasser du bottillon de persil et de l'oignon pique. Faire bouillir, baisser la flamme, couvrir, laisser cuire a tres leger fremissement.

Apres une heure, fouetter ou passer au mixer la creme, les jaunes d'oeufs, le persil, une noix de beurre ramolli. Placer les morceaux de poularde, dont on verifie la cuisson en constatant que la chair se detache bien des os, dans une soupiere. Conserver au chaud.

Retirer la sauteuse du feu, y incorporer lentement le melange creme-oeufs-persil-beurre. Rectifier l'assaisonnement. Rechauffer une minute a feu doux sans laisser bouillir, verser sur les morceaux de poularde.


—————


Notes: D'après une page www de P. Gachen

Recette partagée par René Gagnaux sur fr.rec.cuisine

Mise sous MC: François Leloup, le 11/03/00

Zurek - soupe aigre

Origine : Pologne

Nombre de personnes : 6

Temps de préparation et cuisson : 1:00

Ingrédients :

300
g
orge


2

gousses d'ail


150
g
farine d'orge


1/2
l
lait ribot


3

oeufs


400
ml
bouillon de pot-au-feu


1
tsp
origan


1

saucisse blanche (ou 200 g de lard demi-sel)


6

pommes de terre




Sel & poivre


Cette soupe campagnarde à l'orge a une douce saveur aigrelette très agréable. Parfumée à la marjolaine fraîche ou à l'origan Séché, la base de cette soupe typiquement polonaise a la particularité d'être liée à la farine d'orge. La macération de l'orge et de la farine peut être réalisée quarante-huit heures à l'avance.

1. La veille mettez l'orge et la farine d'orge dans une jatte. Ajoutez les gousses d'ail épluchées. Recouvrez à hauteur d'eau tiède salée. Laissez macérer dans un endroit frais toute la nuit.

2. Le lendemain, passez l'orge au tamis en récupérant le jus dans une jatte. Mettez l'orge dans une cocotte et versez la moitié du jus à la farine d'orge. Ajoutez le bouillon de pot-au-feu et le lait ribot. Poivrez légèrement et ajoutez l'origan. Amenez doucement à ébullition. Ajoutez la saucisse blanche ou le lard demi- sel et laissez cuire environ 40 mn.

3. Pelez les pommes de terre. Coupez-les en gros quartiers. Faites-les cuire à part dans une casserole d'eau bouillante salée pendant environ 20 mn.

4. Cuisez les oeufs dans de l'eau bouillante salée pendant 12 mn. Rafraichissez-les sous l'eau froide. Écalez-les et coupez-les en deux.

5.Retirez le morceau de saucisse ou de lard de la cocotte. Coupez-le en petits morceaux. Remettez-les à chauffer dans la soupe. Versez la soupe dans une soupière et accompagnez des pommes de terre et des demi-oeufs durs. Servez avec des tartines de pain de campagne aillées.

Dégustez avec un bon gamay de Touraine 1998 de chez Henri Marionnet.


—————


Notes: Source : Saveurs, No 93 Mars/Avril 2000

Mise sous MC : François Leloup, le 08/06/2000
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