17. Soupe au pistou 18. @a@guccmo de Butternut

(Pohr 10) '
Znerédient 3
7509 de haricots blances frais 8% 'e”(@ogr )
3 pommes de Ferre 590 g courge butternut
2 carottes 20 échalote
4003 de haricoks MO\V\SE“EOQE £/2 cuBe de Bouillon 3eé)ou/et‘
400q de lard maigre demi-sel 50 g acon
1253 de COQULLL&EEQS 20 cl creme (iquic?e
SQL, FO!ZVT‘Q ©09 ¢l &eau
Pour le pistou : Détaillez la courge et cou@ez—/a en trongons.

2 gousses d'ail

18 grandes feuilles de basilic
2 tomakes

100q de gruyére rapé

loel d'huile d'olive

Gou@ez ['échalote en quatre. 0Nettez les /égumes dans une cocotte.
‘ﬁy‘out‘ez le cuBe de Bouillon et le ﬁacen,guis versez ©9 ¢l &'eau.

& la fm de la cuisson, cy’outez la créme. M)ixez et server chaud.

Ecossez les haricots blancs. Epluchez les pommes de terre et les carottes. Effilez Les
mange-tout, Lavez ces Léqumes puis coupez-les en dés, Mettez le lard dans un faitout
avec 3l d'eau. Portez & ébullition, ajoutez les haricots blancs et les carottes. Couvrez
et laissez cuire 45 min, Plongez les mange tout et les pommes de terre dans le faitout.
Salez, poivrez, Laissez cuire encore 30 min, Versez les coquii.te&&es et Proi.ohgez_ la
cuisson 10 min & découvert.
Pelez Lail et pilez-le dans uin wmortier avec les feuilles de basilic. Plongez les tomates
uelques secondes dans de L'eau bouillante, pelez les, éf:épiv\ez,—Les ek concassez-les,
Mettez-les dans le mortier et continuez & piler jusqu'd Uobtention d'une pate homogéne.
Incorporez alternativement le 3rujére rape et Uhuile d'olive.
Mettez la pate obtenue dans une soupilre. Versez petit & petit la soupe bouillante pour
bien délayer la pdte. Laissez infuser Smin. qolitez et rectifiez si nécessaire.

7. fo«;;wd ZW%MK’W
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21, Le Potage du Larretj

Ingrédients:

Pomme de terre 1,5 kg
Eou 2,5 L

Poireaux ©0R00 kg
Carotte 0,200 kg 2 ,
Céleri rave 0,200 Kk e ool vgulon, padeg, poiy diichey
Beurre 0,200 k 2 . 4 a
Poitrine fumée taillée en lardons 0,500 kg ’
Sel

Poivre

Muscade

Mar jolaine

Créme fraiche épaisse 0,500 kg

Al haché

Khack 0,500 kg

Progression de la recette :
Cuire les pommes de terre a L'eau, puis une fois cuites mixer le tout,
Pendant la cuisson des pommes de terre, tailler les Légumes en petits cubes
ainsi gque les lardons et faites les revenir avec le beurre.

Ajouter les légumes dans le potage mixé et la créme fraiche ,

finir avec les knacks coupées

ek bon appé&&..

%€ 4 soup”?
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1. Soupe TABARNAK

8. Lxpinade en Brenel; yenpe medievile poy (o Feyer Ravual

I tuave dienge, 2 Guavey de Champigneny e bunehe, 2 tussey d epi cenpey gresiovenent 2 o oy, de favue,
'OWWQNMM@@@QL@,lc.wo.v&@um,fc.wo.&mwcgw- vy v

Ingredients pour 12
I - 30 gr de beurre, 1 gros oignon émincé, 1 grosse carotte en rondelles, 1 kg de navets en cube
Il : 2 c. as. de farine, 1,25 1 de bouillon de poule, 2 pommes de terre en cube, sel et poivred

_ pewie.
111 : 160 cl de lait, 80 cl de sirop d’érable M'WWWW@%W%WW(M’CPM %CW&W'WWW@%NMC@QNMWW
Préparation : (e erminy e (o ceviandie. Leisyey enire a e mpeyen disyants we demi-fewe. Gjentey (ey épinauly o enise wne deni-fene
Faire revenir les ingrédients I a feu doux 10 minutes. Ajouter les ingrédients 1l. Laisser mijoter W@UWMW&M N N < 19
jusqu®a cuisson parfaite et passer au mixeur. Ajouter les ingrédients Ill et mixer a nouveau. :11' SBouDe a(}al!z)lere etalorg_e
es Brasseurs de 'Oze

9. Potgge cultivateur de 1'Orée des Charmes

4. La soupe des fnciens Ingrédi
. t
2. La Bob Chorba des Pompiers 250g de poireau, 300g de pomme de terre Il(l)igrlfor:%?esment ciselé
! coungette, 100y de leatilles vertes , 200g carotte,1 céleri rave,160g haricot vert & . 4
- . T . o, SO e 3 gousses d'ail hachées
Ingrédients : (pour 4 ) ! poiguée de clampignons sécliés 200g petit pois, 150g poitrine fumée > branches de céleri émincées
200gr dedtlt?rglcots blancs secs, 7 gousse d'ail degenmée, 2 portions de fromages fondu 50g beurre, gros sel et poivre PM I petite courgette jaune en dés
4 C.as. d'huile, sel, gingembne, muscade et cumin ; 1 bouteille de 33cl de bi¢re rousse
1 oighon haché finement, 7 e ae dbade d'ote Eplucher et laver tous les 1égumes. 1,5 litre de bouillon de boeuf

1 carotte hachée finement,

1 poivron vert haché finement,
1,5 c. a s. de paprika,

2 C. a c. de menthe verte séchée,
2 tomates hachées finement,

Emincer les poireaux, carottes, céleris et pomme ' . 4
200g d'orge ou épeautre mondé

150g de jarret de boeuf braisé
Feuilles de persil plat ou de céleri,
Huile d'olive, sel & poivre
Préparation

de terre.Couper les haricots en 2 ou 3.

Curne a déconvent les leutilles dans 3 focs lewr volume
| o > o = > Py

d'ean M salée, ’camﬁtez 15 winates apres eﬂcdéftam ) Ajouter les carottes et le céleri. Mouiller a I'eau et porter a ébullition.

Cliauffer L'liucle d'olive dane un faitout. fJetegy L'adl pete Aprées 10 min, ajouter les haricots verts. Laisser frémir 5min.

Faire suer les poircaux dans le beurre pendant 3min.

1 bouauet de persil frais ciselé, coupé en monceaur, puis la coungelte couppée en moncean Incorporer les petits pois et laisser de nouveau cuire 5 min. Dans une casserole. 4 feu moven. faites revenir
sel & poivre noir. Sma«dw; de sel, de W»ﬂw et de mascade, mélanges. Ajouter les pommes de terre. Terminer la cuisson 15min environ. l'oignon dans I'huilé jusqu'a c}; ql’l'il soit coloré
Préparation : Laissey doner et mijoter & couvent, avec un fond d'eacw. Couper la poitrine en petits lardons et incorporer Smin avant la fin Ajoutez I'ail, le céleri, la courgette, cuire 3 min.
La veille faire tremp_er les hari_cots S . A joutes leo lentilles et jetey cu plute la frolguce de de la cuisson, Versez la bié’re le bOl’liHOn puis ai;)utez l'orge.
Le Ie?demam les cng en 2 ;ous :15l gun a feu moven, jeter [’eau, clhampignons sichés. Laissey mijoter 10-15 minutes. Laissez mijoter de 20 2 25 minutes 3 découvert
puis laisser mijoter 45 min dans 1[ d’eau. Wiver avee le ot le camin s | i A
. \ s . fromage . usqu'a ce que l'orge soit cuit.Ajoutez le boeuf.
Faire chauffer 2 c. a s. d’huile dans une autre casserole. Aiouter 7 10. Seape de pocssons de noche ’Réghauffej . minfte )
les carottes et ’oignon, faire revenir pendant 8 minutes. Aiouter
E powr,clm, les fomates, le parrlka_, la menﬂ:je. le sel et [e poivre, 5. L'Abécédaire des carkables de L'oze Tugnédients : 1,54y de poissons de naches, 2 oignons jaunes, 2 gousses d'all, quelgues pistite de afran, 5 tomates bien mines (ou ane boite de tomates concassées)
len melanger ef poursuivre la cuisson pendant Smin. 1 it bulbe de fensail (o wn veve & liguean de fastia), € petits piments de cayenne, quelgues branches de thym et de romanin, ane feaille de lawnier 1 ¢. & o. de
252";:8";:”T:::ns%elean(;xcggs:jggm?;i(T:;o“eegvllar ::%%e r:l(i,:qu AC pgoire revenir ;es olghons dm:\s Uhuile avec concentié de tomates, 1 ¢. a ¢. de papriba, sel & poime du moalin, huile d'olive, des croditons nitis adllés et du fromage rifié .
: . » SV . uhe carcasse de poulel coupée en morceaux, 3 o T : ) Yile o'ali . . s
Servir chaud avec du persil ou du fromage rapé sur le dessus. P P Prépanation: Rinces leo froioions, mettes & chaupfen de (hudle d'olive dans ane grande marmite. senscs tous leo froioions. Remacy guely '

Ajouter sel, poivre, é[oices raz-el-hanout ekt wjotes les oiguans, (e fensal imineéo et les herlles aromatigucs., R . A toun e dews fetits aments de plonger ainti gue {adl imineé

des pois chiches. A mi cuisson (env 20 min) . . vt , 2 : , . ﬁ oindl

retirer la viande autour de Lla carcasse ’ e ajoutes lee “ " eau. saley. folnes. ajoutes le «le '
) Aux premiens boudllon, baisses le feu et conwnes laisses mijoten nemuer de temps en temps.

Ajouter des lentilles et des pois cassés. _ , _ ,
16 min avant la fin jetez u\r\Pe oignée de Fittres et moulines au bout d'wnc Goune hewne de cuisson

P&Ee atpkabek et un Erait de citron.

13. Velouté de courgette

14. Soupe Davis du Tennis Club 50g d'oignon et 1 gousse d'ail
3. /ﬂ W 0/44/ g au’”ﬁ/ 500g de courgettes en morceaux 12. SOUPE BELGE
Ingrédients (pour 4 ) 1 cube de bouillon de 16gumes (Sans biére, sans moules
’ 7 a%ow- . 3 . * 1/2 c & c de sel, 1 pincée de poivre ’
7’W e % WGW % 30 g e MWW 30 g ole butbe, 1 € il ean, 15 of ole i, 400 g de potimarron 300‘75. S 10g de beurre mais avec des frites patates et des endives)
M MW'Z/W, Jonty o oeuf, . w g et faicde 400 g de potiron RN 40 a 50g de fromage 4 tartiner

/WW-/ WW&W/M 15 Wwél/dwmwﬂm ?Wﬁﬂmém 2 ou 3 pommes de terre

Pour 3/4 personnes
1 oignon, 1 poireau,

MW ,W&%ﬂ’wywémwa M\,MW / Se. ng loignon.émincé §
P57 a &MWV . y /M WM el onibe engobe 10 M’M,q{q, a gew ddpax, 1/2 chorizo (dloux ou fort §elon le gotit) S0, " 3 carottes, 6 endives
Jhixeh le lout et afowtd/ M el poidie. Eogin, afouth @/ ey oL ot Lo ohe oo I cube de bouillon de volaille o crg 4 3 pommes de terre
j 40 g de beurre (ou Huile d'olive) 550 o, e - eﬁoie Poivre, sel, Herbes de provence,
30 g de noisettes décortiquées <5 Ogg d@% b@'(‘,%or; ;3?0/7@ Sses bouquet garni, persil, ciboulette
6._Ra soupe des écoliers " Jo (66 Coriandre s 350/;7@ Ooar%';* ) Un secret de grand-mere
” i lail Sel et poivre oy M "Ots, s .

Q. de p / o r, un soupcon de savoir faire

£ luch 2 3 B 7W WWWI 40 oml nelevé.. 50-75 cl d'eau (selon la consistance désirée) ¢ 'OOi,/eel/ s

che et coupe =4 carottes et ommes de terre en . p,ew . : p . . .

O ¢ ‘Q 1 coung® 5 61V aime WY Préparation e Couper I'oignon et le poircau en rondelles,
rondelles égaisses. (asse-les sous I'eau. Have 1 Bulbe ; ( pet i) Faire revenir I’oignon dans une cocotte avec le beurre. les faire revenir avec
Je fenouil. @ou@e-/e en quatre, guis chaque quartier cas!! (SW, ug: 1 cube de W Ajouter le potimarron, le potiron et les pommes de terre de I’huile d’olive dans une cocote en fonte,
en Geux. Enléve le Bout terreux de 2, poireaux, couge ) ey ev W ‘ coupés en dés. Faire colorer pendant 5 minutes. 'l rajouter un fond d’eau.

, a : i r 1 il i 1 . - '
ces derniers en rondelles et lave & grande eau gour at hel dreatt WMW wavgl!mlgb ll'ﬂ/wd'wlm Verser. canavec’e Cu.be de b.oul on, porvrer ¢t salerped | i Saler, poivrer, « herbes de provencer ».
. s D les Ié s i o cube Wuj@p ley Couvrir a moitié¢ et laisser cuire 40 a 45 minutes, a feu doux, : J Vg Laisser mijoter 5 minutes.
retirer toute trace‘ e terre. Uerse teus' es légumes ’ans une w(l;m/’ o> en remuant de temps en temps. Mixer le tout et ajuster la consistance Ajouter les pommes de terre en morceaux,
une Cocotte-0Ninute avec 1.5 litre Feau et pincée de ol ¢ CII”W cley Ues Concasser grossicrement les noisettes, émincer les feuilles de coriandre les herbes et les endives

H e " . A . .

gros sel. Baisse cuire sous gression gendant 8O minutes. WM/ mélle dan)&t g b ’ . Eplucher le chorizo, le couper en lamelles plutot fines et le faire revenir coupées en 4 sans leur ceeur .
Hors du feu, ajoute T cuillerée a café de coriandre en ,,)wﬂmr pe PM nhatv cloule amer oumen rapidement a la poele.. . ) . Remettre de I’eau si besoin, portez a ébullition,
oudre et 20 cl de lait Se coco, W urv bott @ ()Wp wvV Pour le dressage : Servir la soupe, puis parsemer d’une « volée » de PR puis réduire le feu et laisser cuire 30/35 minutes.
gmixe Fnement et ajoute du sel ot u goiure selon ton Toul] W quelques lamelles de chorizo, d’une autre « volée » de noisettes décortiquées, 5 = Mixez ou servir avec les légumes en morceaux,
Y 8 sans oublier le « smash » de coriandre. Accompagnez avec de la créme et du fromage rpé

gout. Servir aussitot car .... votre service sera gagnant a coup sur ! (et des frites en option).




