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De​ ​délicieuses​ ​soupes​ ​
et​ ​compotes​ ​maison​ ​
(presque)​ ​sans​ ​rien​ ​faire​ ​!
Le​ ​soup​ ​maker,​ ​c’est​ ​une​ ​petite​ ​révolution​ ​dans​ ​la​ ​cuisine​ ​:​ ​
les​ ​bons​ ​ingrédients,​ ​quelques​ ​coups​ ​de​ ​couteau​ ​et,​ ​20​ ​à​ ​25​ ​mi-
nutes​ ​plus​ ​tard,​ ​vous​ ​obtenez​ ​une​ ​belle​ ​soupe​ ​maison​ ​pleine​ ​
de​ ​saveurs,​ ​sans​ ​la​ ​contrainte​ ​de​ ​surveiller​ ​la​ ​casserole​ ​sur​ ​le​ ​feu​ ​!​ ​
Que​ ​demander​ ​de​ ​plus​ ​?​ ​Confectionnez​ ​des​ ​soupes​ ​de​ ​lé-
gumes,​ ​des​ ​soupes​ ​complètes,​ ​des​ ​compotes​ ​mais​ ​aus-
si​ ​tout​ ​un​ ​tas​ ​d’autres​ ​préparations​ ​(milk-shakes,​ ​smoothies…)​ ​
sans​ ​y​ ​penser​ ​:​ ​c’est​ ​l’appareil​ ​qui​ ​gère​ ​la​ ​cuisson​ ​et​ ​le​ ​mixage.​ ​
Fini​ ​les​ ​soupes​ ​brûlées​ ​et​ ​les​ ​petits​ ​morceaux​ ​qui​ ​restent​ ​:​ ​à​ ​
vous​ ​les​ ​préparations​ ​onctueuses,​ ​fraîches​ ​et​ ​prêtes​ ​en​ ​un​ ​rien​ ​
​ ​
de​ ​temps​ ​!​ ​Dans​ ​ce​ ​livre,​ ​toutes​ ​les​ ​recettes​ ​ont​ ​été​ ​réalisées​ ​avec​ ​un​ ​


-
grammes​ ​de​ ​l’appareil.​ ​Il​ ​ne​ ​vous​ ​restera​ ​plus​ ​qu’à​ ​faire​ ​les​ ​courses​ ​
en​ ​fonction​ ​de​ ​vos​ ​envies,​ ​l’Easy​ ​Soup​ ​fera​ ​le​ ​reste​ ​!​ ​En​ ​plus​ ​d’une​ ​

à​ ​nettoyer.​ ​Casserole,​ ​mixeur,​ ​saladier…​ ​oubliez-les​ ​!​ ​L’Easy​ ​Soup​ ​
​ ​

même​ ​doté​ ​d’une​ ​fonction​ ​«​ ​easy​ ​cleaning​ ​»​ ​:​ ​versez​ ​de​ ​l’eau​ ​dans​ ​
​ ​
la​ ​cuve,​ ​sélectionnez​ ​le​ ​programme​ ​et​ ​votre​ ​Easy​ ​Soup​ ​s’auto-net-
toiera​ ​!
Des​ ​soupes​ ​variées​ ​et​ ​équilibrées,​ ​
quand​ ​vous​ ​le​ ​souhaitez.
Pour​ ​réaliser​ ​des​ ​soupes,​ ​vous​ ​aurez​ ​à​ ​votre​ ​disposition​ ​deux​ ​
modes​ ​:​ ​«​ ​creamed​ ​soup​ ​»​ ​pour​ ​des​ ​veloutés​ ​et​ ​soupes​ ​lisses​ ​
​ ​
et​ ​«​ ​soup​ ​with​ ​pieces​ ​»​ ​pour​ ​des​ ​soupes​ ​non​ ​mixées​ ​avec​ ​morceaux.​ ​
Pour​ ​chaque​ ​soupe,​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau​ ​indiquée​ ​dans​ ​les​ ​recettes​ ​ain
-
si​ ​que​ ​les​ ​repères​ ​«​ ​min​ ​»​ ​et​ ​«​ ​max​ ​»​ ​à​ ​l’intérieur​ ​de​ ​l’appareil​ ​vous​ ​
permettront​ ​d’obtenir​ ​la​ ​texture​ ​parfaite.​ ​En​ ​plus,​ ​grâce​ ​à​ ​la​ ​fonction​ ​
​ ​
«​ ​blend​ ​»,​ ​vous​ ​pourrez​ ​choisir​ ​de​ ​mixer​ ​davantage​ ​une​ ​soupe,​ ​

la​ ​crème​ ​ou​ ​du​ ​fromage)​ ​et​ ​de​ ​mixer​ ​à​ ​nouveau.​ ​Le​ ​petit​ ​plus​ ​?​ ​
La​ ​fonction​ ​automatique​ ​«​ ​keep​ ​warm​ ​»​ ​qui​ ​maintiendra​ ​votre​ ​soupe​ ​
chaude​ ​pendant​ ​40​ ​minutes,​ ​au​ ​cas​ ​où​ ​l’apéro​ ​viendrait​ ​à​ ​se​ ​prolon
-
ger​ ​par​ ​exemple​ ​!
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Des​ ​soupes...​ ​mais​ ​pas​ ​que​ ​!
L’Easy​ ​Soup,​ ​ce​ ​sont​ ​bien​ ​sûr​ ​des​ ​soupes​ ​mais​ ​également​ ​des​ ​
compotes​ ​!​ ​Grâce​ ​à​ ​son​ ​programme​ ​«​ ​compote​ ​»,​ ​en​ ​20​ ​minutes​ ​
vous​ ​préparerez​ ​de​ ​délicieuses​ ​compotes​ ​de​ ​saison​ ​et​ ​riches​ ​en​ ​
goût.​ ​La​ ​fonction​ ​«​ ​blend​ ​»​ ​vous​ ​permettra​ ​également​ ​de​ ​réaliser​ ​des​ ​
desserts​ ​et​ ​boissons​ ​froides​ ​:​ ​déposez​ ​simplement​ ​les​ ​ingrédients​ ​
dans​ ​l’appareil,​ ​sélectionnez​ ​le​ ​programme​ ​«​ ​blend​ ​»​ ​et​ ​à​ ​vous​ ​smoo
-

confectionner​ ​des​ ​pâtes​ ​à​ ​gâteaux​ ​comme​ ​des​ ​clafoutis,​ ​des​ ​moel
-

et​ ​s’éviter​ ​la​ ​corvée​ ​de​ ​vaisselle,​ ​souvent​ ​inévitable​ ​en​ ​pâtisserie.
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Le​ ​soup​ ​maker​ ​
en​ ​pratique
Il​ ​vous​ ​faudra​ ​bien​ ​sûr​ ​prévoir​ ​fruits,​ ​légumes,​ ​épices​ ​et​ ​autres​ ​
ingrédients​ ​avant​ ​de​ ​vous​ ​lancer​ ​dans​ ​l’utilisation​ ​de​ ​l’Easy​ ​Soup​ ​
mais​ ​également​ ​être​ ​vigilant​ ​sur​ ​quelques​ ​aspects​ ​des​ ​recettes​ ​pour​ ​
obtenir​ ​les​ ​meilleurs​ ​résultats.​ ​Sauf​ ​indication​ ​contraire,​ ​les​ ​quantités​ ​
indiquées​ ​dans​ ​les​ ​recettes​ ​sont​ ​prévues​ ​pour​ ​4​ ​personnes.
Le​ ​choix​ ​
des​ ​ingrédients
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
leurs​ ​vitamines​ ​et​ ​minéraux​ ​mais​ ​surtout​ ​de​ ​leur​ ​goût​ ​!​ ​Je​ ​ne​ ​saurais​ ​
également​ ​que​ ​trop​ ​vous​ ​conseiller​ ​de​ ​préférer​ ​des​ ​produits​ ​issus​ ​
​ ​
de​ ​l’agriculture​ ​biologique,​ ​notamment​ ​pour​ ​les​ ​fruits​ ​et​ ​les​ ​légumes,​ ​

nocifs.
La​ ​découpe​ ​
des​ ​ingrédients
Pour​ ​optimiser​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​vos​ ​aliments,​ ​vous​ ​trouverez​ ​dans​ ​les​ ​
recettes​ ​des​ ​précisions​ ​sur​ ​la​ ​taille​ ​des​ ​découpes​ ​:
•​ ​Coupez​ ​«​ ​en​ ​petits​ ​cubes​ ​»​ ​:​ ​taillez​ ​en​ ​cubes​ ​d’environ​ ​1​ ​cm​ ​de​ ​
côté.
•​ ​Coupez​ ​«​ ​en​ ​très​ ​petits​ ​cubes​ ​»​ ​:​ ​taillez​ ​en​ ​cubes​ ​d’environ​ ​
​ ​
2​ ​à​ ​3​ ​mm​ ​de​ ​côté.


puis​ ​taillez-les​ ​en​ ​bâtonnets.
Il​ ​est​ ​important​ ​de​ ​suivre​ ​ces​ ​indications​ ​car​ ​les​ ​temps​ ​de​ ​cuisson​ ​
sont​ ​prédéterminés​ ​à​ ​l’avance​ ​par​ ​l’Easy​ ​Soup​ ​en​ ​fonction​ ​du​ ​pro
-
gramme​ ​utilisé​ ​:
•​ ​Le​ ​programme​ ​«​ ​creamed​ ​soup​ ​»​ ​dure​ ​23​ ​minutes.
•​ ​Le​ ​programme​ ​«​ ​soup​ ​with​ ​pieces​ ​»​ ​dure​ ​25​ ​minutes.
•​ ​Le​ ​programme​ ​«​ ​compote​ ​»​ ​dure​ ​20​ ​minutes.
Ainsi,​ ​si​ ​vos​ ​morceaux​ ​sont​ ​trop​ ​gros,​ ​ils​ ​risqueraient​ ​de​ ​ne​ ​pas​ ​être​ ​

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L’ordre​ ​des​ ​ingrédients
Dans​ ​la​ ​plupart​ ​des​ ​recettes,​ ​il​ ​vous​ ​sera​ ​indiqué​ ​un​ ​ordre​ ​pré-
cis​ ​des​ ​ingrédients​ ​qu’il​ ​convient​ ​de​ ​respecter​ ​pour​ ​obtenir​ ​de​ ​bons​ ​
résultats.​ ​Par​ ​exemple,​ ​dans​ ​la​ ​réalisation​ ​de​ ​soupes​ ​contenant​ ​de​ ​
​ ​
la​ ​viande​ ​ou​ ​du​ ​poisson,​ ​vous​ ​les​ ​ajouterez​ ​toujours​ ​en​ ​dernier​ ​pour​ ​
ne​ ​pas​ ​les​ ​surcuire​ ​et​ ​risquer​ ​qu’ils​ ​attachent​ ​au​ ​fond​ ​de​ ​l’appareil.
Quelques​ ​conseils​ ​
pour​ ​un​ ​fonctionnement​ ​optimal

les​ ​avantages​ ​de​ ​l’Easy​ ​Soup​ ​le​ ​plus​ ​longtemps​ ​possible​ ​:
•​ ​N’utilisez​ ​pas​ ​d’ingrédients​ ​congelés​ ​:​ ​faites-les​ ​toujours​ ​déconge
-


•​ ​N’utilisez​ ​pas​ ​l’Easy​ ​Soup​ ​pour​ ​des​ ​recettes​ ​dont​ ​le​ ​seul​ ​liquide​ ​est​ ​
du​ ​lait.​ ​Avec​ ​la​ ​chaleur,​ ​il​ ​risque​ ​de​ ​brûler​ ​au​ ​fond​ ​et​ ​de​ ​déborder​ ​
de​ ​l’appareil.​ ​Certaines​ ​des​ ​recettes​ ​de​ ​ce​ ​livre​ ​contiennent​ ​du​ ​lait​ ​
mais​ ​il​ ​est​ ​mélangé​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​(sauf​ ​pour​ ​les​ ​recettes​ ​où​ ​l’appa
-

•​ ​Respectez​ ​bien​ ​les​ ​quantités​ ​de​ ​liquides​ ​indiquées​ ​dans​ ​les​ ​
​ ​
recettes.
•​ ​Il​ ​peut​ ​arriver​ ​qu’un​ ​dépôt​ ​attache​ ​dans​ ​le​ ​fond​ ​de​ ​l’appareil.​ ​Dans​ ​
ce​ ​cas,​ ​pour​ ​faciliter​ ​le​ ​nettoyage,​ ​versez​ ​de​ ​l’eau​ ​chaude​ ​avec​ ​
​ ​
un​ ​peu​ ​de​ ​liquide​ ​vaisselle​ ​et​ ​laissez​ ​tremper​ ​quelques​ ​instants​ ​
avant​ ​de​ ​vider​ ​l’appareil​ ​et​ ​de​ ​le​ ​nettoyer​ ​à​ ​l’éponge,​ ​en​ ​prenant​ ​
garde​ ​de​ ​ne​ ​pas​ ​vous​ ​brûler.
Les​ ​soupes
Classique,​ ​moderne,​ ​légère​ ​ou​ ​consistante,​ ​la​ ​soupe​ ​est​ ​le​ ​plat​ ​
familial​ ​par​ ​excellence​ ​qui​ ​est​ ​à​ ​la​ ​portée​ ​de​ ​tous,​ ​d’autant​ ​plus​ ​avec​ ​

sera​ ​de​ ​choisir​ ​laquelle​ ​réaliser.​ ​Pensez​ ​que​ ​la​ ​soupe​ ​peut​ ​aussi​ ​bien​ ​
se​ ​déguster​ ​en​ ​entrée​ ​qu’en​ ​plat​ ​mais​ ​qu’elle​ ​peut​ ​aussi​ ​prendre​ ​
​ ​
la​ ​forme​ ​d’un​ ​bouillon​ ​léger​ ​et​ ​détox​ ​pour​ ​contrebalancer​ ​quelques​ ​
excès​ ​tout​ ​en​ ​permettant​ ​de​ ​faire​ ​le​ ​plein​ ​de​ ​nutriments​ ​!
Pour​ ​donner​ ​de​ ​la​ ​texture​ ​aux​ ​veloutés​ ​et​ ​soupes​ ​mixées,​ ​j’ajoute​ ​
soit​ ​une​ ​portion​ ​de​ ​pomme​ ​de​ ​terre​ ​soit,​ ​de​ ​la​ ​fécule​ ​de​ ​maïs​ ​diluée​ ​
dans​ ​un​ ​peu​ ​d’eau​ ​froide.​ ​À​ ​vous​ ​de​ ​choisir​ ​ce​ ​qui​ ​vous​ ​convient​ ​
​ ​
le​ ​mieux​ ​en​ ​goût​ ​et​ ​en​ ​texture.​ ​Même​ ​si,​ ​avec​ ​l’Easy​ ​Soup,​ ​on​ ​ne​ ​fait​ ​
pas​ ​revenir​ ​les​ ​ingrédients,​ ​je​ ​vous​ ​recommande​ ​d’ajouter​ ​une​ ​petite​ ​
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portion​ ​de​ ​matière​ ​grasse​ ​(huile​ ​ou​ ​beurre)​ ​pour​ ​le​ ​goût​ ​et​ ​la​ ​texture​ ​

-
tités​ ​de​ ​sel​ ​que​ ​vous​ ​utilisez.​ ​Dans​ ​de​ ​nombreuses​ ​recettes,​ ​j’uti-
lise​ ​du​ ​bouillon​ ​de​ ​légumes,​ ​de​ ​volaille​ ​ou​ ​de​ ​bœuf.​ ​Cet​ ​ingrédient,​ ​
en​ ​plus​ ​de​ ​parfumer​ ​la​ ​soupe,​ ​apporte​ ​généralement​ ​une​ ​bonne​ ​
note​ ​salée.​ ​Pour​ ​certaines​ ​recettes,​ ​il​ ​sera​ ​donc​ ​inutile​ ​d’ajouter​ ​du​ ​
sel.​ ​Mais​ ​le​ ​moyen​ ​le​ ​plus​ ​sûr​ ​de​ ​ne​ ​pas​ ​trop​ ​saler​ ​vos​ ​soupes​ ​est​ ​
​ ​
de​ ​goûter​ ​juste​ ​avant​ ​de​ ​servir​ ​ou​ ​encore​ ​de​ ​laisser​ ​chacun​ ​assai-
sonner​ ​à​ ​sa​ ​convenance,​ ​car​ ​nous​ ​sommes​ ​loin​ ​d’être​ ​égaux​ ​en​ ​la​ ​
matière​ ​!
Les​ ​compotes
Dites​ ​adieu​ ​aux​ ​compotes​ ​classiques​ ​!​ ​Avec​ ​l’Easy​ ​Soup,​ ​on​ ​in-
vente,​ ​on​ ​expérimente​ ​et​ ​on​ ​laisse​ ​parler​ ​sa​ ​créativité​ ​en​ ​associant​ ​
des​ ​fruits​ ​et​ ​des​ ​épices​ ​pour​ ​des​ ​compotes​ ​toujours​ ​meilleures​ ​et​ ​
plus​ ​originales.
Usez​ ​et​ ​abusez​ ​des​ ​épices​ ​comme​ ​la​ ​vanille,​ ​la​ ​cannelle,​ ​la​ ​ba
-
diane​ ​ou​ ​encore​ ​la​ ​moins​ ​connue​ ​fève​ ​tonka​ ​qui​ ​apporte​ ​des​ ​notes​ ​
de​ ​caramel.​ ​Pour​ ​des​ ​compotes​ ​sucrées​ ​naturellement,​ ​sans​ ​ajouter​ ​

-
neaux​ ​ou​ ​encore​ ​les​ ​cranberries.​ ​Ils​ ​apporteront​ ​à​ ​la​ ​fois​ ​une​ ​touche​ ​
sucrée​ ​et​ ​de​ ​la​ ​texture​ ​à​ ​la​ ​compote​ ​car​ ​ils​ ​sont​ ​pauvres​ ​en​ ​eau.
Pour​ ​réaliser​ ​des​ ​compotes​ ​avec​ ​l’Easy​ ​Soup,​ ​gardez​ ​en​ ​tête​ ​ces​ ​
deux​ ​règles​ ​:
•​ ​Ajoutez​ ​toujours​ ​la​ ​quantité​ ​d’eau​ ​indiquée​ ​dans​ ​les​ ​recettes​ ​:​ ​
​ ​
sans​ ​elle,​ ​la​ ​compote​ ​brûlerait.
•​ ​Pour​ ​des​ ​compotes​ ​à​ ​base​ ​de​ ​fruits​ ​riches​ ​en​ ​eau​ ​(fraises,​ ​fram
-
boises,​ ​prunes…),​ ​il​ ​est​ ​indispensable​ ​d’ajouter​ ​une​ ​petite​ ​portion​ ​


Le​ ​plus​ ​dur​ ​sera​ ​d’attendre​ ​que​ ​la​ ​compote​ ​refroidisse​ ​avant​ ​de​ ​la​ ​
déguster​ ​!​ ​Disposez-la​ ​dans​ ​un​ ​grand​ ​récipient​ ​et​ ​réservez-la​ ​au​ ​ré
-
frigérateur.​ ​Pour​ ​accélérer​ ​un​ ​peu​ ​le​ ​processus​ ​de​ ​refroidissement,​ ​
vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​la​ ​répartir​ ​dans​ ​des​ ​coupelles​ ​ou​ ​des​ ​ramequins​ ​
individuels​ ​:​ ​elle​ ​refroidira​ ​plus​ ​vite​ ​et​ ​sera​ ​prête​ ​à​ ​consommer​ ​dès​ ​
​ ​
la​ ​sortie​ ​du​ ​réfrigérateur.
Smoothies,​ ​milk-shakes​ ​
et​ ​préparations​ ​froides
Grâce​ ​à​ ​son​ ​programme​ ​«​ ​blend​ ​»,​ ​l’Easy​ ​Soup​ ​endosse​ ​égale-
ment​ ​le​ ​rôle​ ​de​ ​blender.​ ​Vous​ ​y​ ​déposerez​ ​alors​ ​les​ ​ingrédients​ ​crus,​ ​
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des​ ​épices,​ ​du​ ​liquide​ ​et​ ​l’appareil​ ​mixera​ ​tout​ ​cela​ ​pour​ ​réaliser​ ​des​ ​
soupes​ ​froides​ ​(type​ ​gaspacho),​ ​smoothies,​ ​milk-shakes​ ​et​ ​autres​ ​
boissons.
L’important​ ​est​ ​de​ ​toujours​ ​couper​ ​les​ ​ingrédients​ ​en​ ​très​ ​petits​ ​

-
fectue​ ​correctement.​ ​Toutefois,​ ​s’il​ ​restait​ ​des​ ​morceaux,​ ​lancez​ ​tout​ ​
simplement​ ​un​ ​second​ ​programme​ ​«​ ​blend​ ​».
J’ai​ ​été​ ​tout​ ​particulièrement​ ​surprise​ ​par​ ​la​ ​qualité​ ​des​ ​milk-shakes​ ​
réalisés​ ​avec​ ​l’Easy​ ​Soup​ ​:​ ​une​ ​consistance​ ​parfaite​ ​et​ ​une​ ​belle​ ​
mousse​ ​lactée​ ​comme​ ​on​ ​les​ ​aime​ ​!
Et​ ​pour​ ​agrémenter​ ​tout​ ​cela…
Vous​ ​verrez​ ​au​ ​travers​ ​de​ ​ces​ ​140​ ​recettes​ ​que​ ​soupes​ ​et​ ​com-
potes​ ​peuvent​ ​être​ ​gourmandes​ ​et​ ​satisfaire​ ​les​ ​palais​ ​les​ ​plus​ ​
délicats.​ ​Mais​ ​pour​ ​encore​ ​plus​ ​de​ ​gourmandise,​ ​je​ ​vous​ ​propose​ ​
quelques​ ​idées​ ​d’accompagnements​ ​salés​ ​pour​ ​les​ ​soupes​ ​et​ ​
​ ​
sucrés​ ​pour​ ​les​ ​compotes.
Des​ ​croûtons​ ​aux​ ​chips​ ​de​ ​jambon​ ​cru,​ ​en​ ​passant​ ​par​ ​un​ ​déli
-
cieux​ ​crumble​ ​au​ ​pavot,​ ​n’hésitez​ ​pas​ ​à​ ​associer​ ​ces​ ​petit​ ​plus​ ​
à​ ​vos​ ​soupes​ ​pour​ ​ajouter​ ​une​ ​note​ ​croustillante​ ​et​ ​un​ ​supplément​ ​
de​ ​saveurs.​ ​Quant​ ​aux​ ​compotes,​ ​mariez-les​ ​à​ ​des​ ​cookies,​ ​des​ ​
cigarettes​ ​russes​ ​ou​ ​des​ ​petits​ ​sablés​ ​pour​ ​un​ ​moment​ ​sucré​ ​unique​ ​
et​ ​gourmand,​ ​pour​ ​les​ ​petits​ ​comme​ ​les​ ​grands,​ ​en​ ​dessert​ ​ou​ ​au​ ​
goûter​ ​!
Que​ ​vous​ ​soyez​ ​un​ ​bec​ ​salé​ ​ou​ ​sucré,​ ​amateur​ ​de​ ​soupes​ ​com
-
plètement​ ​lisses​ ​ou​ ​au​ ​contraire​ ​avec​ ​des​ ​morceaux,​ ​nul​ ​doute​ ​que​ ​
l’Easy​ ​Soup​ ​répondra​ ​à​ ​tous​ ​vos​ ​besoins.​ ​Il​ ​s’adapte​ ​à​ ​vos​ ​envies,​ ​
s’occupe​ ​de​ ​tout​ ​et​ ​permet​ ​de​ ​nourrir​ ​sainement​ ​toute​ ​la​ ​famille.​ ​
​ ​
​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​​ ​
à​ ​vous​ ​en​ ​moins​ ​de​ ​temps​ ​qu’il​ ​n’en​ ​faut​ ​pour​ ​le​ ​dire.​ ​Soyez​ ​
libre​ ​pendant​ ​que​ ​les​ ​recettes​ ​se​ ​préparent​ ​«​ ​toutes​ ​seules​ ​».​ ​
​ ​
Une​ ​fois​ ​essayé,​ ​vous​ ​n’aurez​ ​d’autre​ ​choix​ ​que​ ​de​ ​l’adopter​ ​!
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soupes,​ ​veloutés​ ​
et​ ​bouillons​ ​de​ ​légumes
Velouté​ ​
dubarry
PRÉPARATION:​ ​15MIN
CUISSON:​ ​23​ ​MIN
POUR​ ​4​ ​PERSONNES
•​ ​500g​ ​de​ ​chou-ﬂeur
•​ ​80g​ ​de​ ​blancs​ ​de​ ​poireau
•​ ​15g​ ​de​ ​fécule​ ​de​ ​maïs
•​ ​30cl​ ​de​ ​lait
•​ ​30g​ ​de​ ​beurre
•​ ​3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​fraîche​ ​
épaisse
•​ ​1/2​ ​botte​ ​de​ ​cerfeuil
•​ ​sel​ ​et​ ​poivre
Hachez​ ​le​ ​chou-ﬂeur​ ​et​ ​émincez​ ​ﬁnement​ ​
le​ ​poireau.​ ​
Déposez​ ​les​ ​légumes​ ​dans​ ​l’appareil,​ ​
puis​ ​ajoutez​ ​la​ ​fécule​ ​délayée​ ​dans​ ​
un​ ​peu​ ​d’eau,​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​beurre.​ ​
Complétez​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​jusqu’au​ ​niveau​ ​
«max».​ ​Assaisonnez,​ ​puis​ ​sélectionnez​ ​
le​ ​programme​ ​«creamed​ ​soup»​ ​et​ ​
lancez​ ​la​ ​cuisson.
À​ ​la​ ​ﬁn​ ​de​ ​la​ ​cuisson,​ ​ajoutez​ ​la​ ​crème​ ​
fraîche,​ ​sélectionnez​ ​le​ ​programme​ ​
«blend»​ ​et​ ​mixez.​ ​Servez​ ​avec​ ​le​ ​cerfeuil​ ​
et​ ​accompagnez​ ​de​ ​croûtons​ ​à​ ​l’ail​ ​
(recette​ ​page​ ​166).​ ​
Traditionnellement,​ ​cette​ ​soupe​ ​est​ ​servie​ ​
avec​ ​de​ ​toutes​ ​petites​ ​eurettes​ ​de​ ​chou-eur:​ ​
vous​ ​pouvez​ ​les​ ​préparer​ ​pendant​ ​la​ ​cuisson​ ​
de​ ​la​ ​soupe​ ​en​ ​les​ ​faisant​ ​cuire​ ​dans​ ​une​ ​
casserole​ ​d’eau​ ​bouillante​ ​salée.​ ​Déposez-les​ ​
ensuite​ ​à​ ​la​ ​surface​ ​de​ ​la​ ​soupe​ ​avec​ ​
le​ ​cerfeuil​ ​juste​ ​avant​ ​de​ ​servir!
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soupes,​ ​veloutés​ ​
et​ ​bouillons​ ​de​ ​légumes
Potage​ ​
parisien
PRÉPARATION:​ ​15MIN
CUISSON:​ ​25​ ​MIN
POUR​ ​4​ ​PERSONNES
•​ ​200g​ ​de​ ​blancs​ ​de​ ​poireau
•​ ​200g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
•​ ​20g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1/2botte​ ​de​ ​cerfeuil
•​ ​sel​ ​et​ ​poivre
Émincez​ ​les​ ​poireaux​ ​le​ ​plus​ ​ﬁnement​ ​
possible.​ ​Pelez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre,​ ​
détaillez-les​ ​en​ ​tronçons​ ​de​ ​1​ ​cm​ ​de​ ​
côté​ ​environ,​ ​puis​ ​émincez-les​ ​en​ ​ﬁnes​ ​
tranches​ ​de​ ​2​ ​mm​ ​d’épaisseur.
Déposez​ ​les​ ​légumes​ ​dans​ ​l’appareil,​ ​
ajoutez​ ​le​ ​beurre​ ​et​ ​de​ ​l’eau​ ​jusqu’au​ ​
niveau​ ​«max».​ ​Assaisonnez,​ ​puis​ ​
sélectionnez​ ​le​ ​programme​ ​«soup​ ​with​ ​
pieces»​ ​et​ ​lancez​ ​la​ ​cuisson.
Servez​ ​avec​ ​le​ ​cerfeuil​ ​haché.
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soupes,​ ​veloutés​ ​
et​ ​bouillons​ ​de​ ​légumes
Potage​ ​
Conti
PRÉPARATION:​ ​20MIN
CUISSON:​ ​48​ ​MIN
POUR​ ​4​ ​PERSONNES
•​ ​200g​ ​de​ ​lentilles​ ​vertes
•​ ​1​ ​feuille​ ​de​ ​laurier
•​ ​2​ ​branches​ ​de​ ​thym
•​ ​80g​ ​de​ ​blancs​ ​de​ ​poireau
•​ ​50g​ ​de​ ​carottes
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​2​ ​gousses​ ​d’ail
•​ ​20g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1/2​ ​botte​ ​de​ ​cerfeuil
•​ ​sel​ ​et​ ​poivre
Déposez​ ​les​ ​lentilles​ ​dans​ ​l’appareil,​ ​
ajoutez​ ​le​ ​laurier,​ ​le​ ​thym​ ​et​ ​de​ ​l’eau​ ​
jusqu’au​ ​niveau​ ​«min»,​ ​puis​ ​sélectionnez​ ​
le​ ​programme​ ​«soup​ ​with​ ​pieces»​ ​et​ ​
lancez​ ​la​ ​cuisson.
Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​émincez​ ​ﬁnement​ ​
le​ ​poireau.​ ​Pelez​ ​la​ ​carotte,​ ​l’oignon​ ​et​ ​
l’ail.​ ​Coupez​ ​la​ ​carotte​ ​en​ ​petits​ ​cubes​ ​et​ ​
hachez​ ​grossièrement​ ​l’ail​ ​et​ ​l’oignon.
À​ ​la​ ​ﬁn​ ​de​ ​la​ ​cuisson,​ ​retirez​ ​le​ ​laurier​ ​
et​ ​le​ ​thym,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​les​ ​légumes​ ​et​ ​
le​ ​beurre.​ ​Complétez​ ​si​ ​nécessaire​ ​avec​ ​
de​ ​l’eau​ ​jusqu’au​ ​niveau​ ​«max»,​ ​puis​ ​
sélectionnez​ ​le​ ​programme​ ​«creamed​ ​
soup»​ ​et​ ​lancez​ ​la​ ​cuisson.
À​ ​la​ ​ﬁn​ ​de​ ​la​ ​cuisson,​ ​assaisonnez​ ​et​ ​
parsemez​ ​de​ ​cerfeuil​ ​haché.
Traditionnellement,​ ​le​ ​potage​ ​Conti​ ​se​ ​réalise​ ​
avec​ ​du​ ​lard​ ​pour​ ​apporter​ ​plus​ ​de​ ​goût​ ​à​ ​la​ ​soupe.​ ​
Pour​ ​retrouver​ ​ces​ ​saveurs,​ ​ajoutez​ ​30g​ ​de​ ​lardons​ ​
lors​ ​de​ ​la​ ​seconde​ ​cuisson​ ​ou​ ​faites​ ​revenir​ ​des​ ​
lardons​ ​à​ ​la​ ​poêle​ ​et​ ​parsemez-en​ ​le​ ​potage​ ​au​ ​
moment​ ​de​ ​servir!
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soupes,​ ​veloutés​ ​
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Potage​ ​
Saint-Germain
PRÉPARATION:​ ​20MIN
TREMPAGE:​ ​1​ ​NUIT
CUISSON:​ ​48​ ​MIN
POUR​ ​4​ ​PERSONNES
•​ ​150g​ ​de​ ​pois​ ​cassés
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​100g​ ​de​ ​carottes
•​ ​100g​ ​de​ ​blancs​ ​de​ ​poireau
•​ ​1​ ​gousse​ ​d’ail
•​ ​100g​ ​de​ ​lard​ ​fumé
•​ ​30g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1/2​ ​botte​ ​de​ ​cerfeuil
•​ ​4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​crème​ ​liquide
•​ ​sel​ ​et​ ​poivre
Faites​ ​tremper​ ​les​ ​pois​ ​cassés​ ​toute​ ​une​ ​
nuit​ ​dans​ ​un​ ​grand​ ​volume​ ​d’eau​ ​froide.
Le​ ​lendemain,​ ​rincez​ ​les​ ​pois​ ​cassés​ ​
égouttés​ ​et​ ​déposez-les​ ​dans​ ​l’appareil.​ ​
Ajoutez​ ​de​ ​l’eau​ ​jusqu’au​ ​niveau​ ​«min»,​ ​
puis​ ​sélectionnez​ ​le​ ​programme​ ​«soup​ ​
with​ ​pieces»​ ​et​ ​lancez​ ​la​ ​cuisson.
Pelez​ ​l’oignon​ ​et​ ​les​ ​carottes​ ​et​ ​coupez-
les​ ​en​ ​petits​ ​cubes.​ ​Émincez​ ​le​ ​poireau​ ​
ﬁnement.​ ​Pelez​ ​l’ail​ ​puis​ ​hachez-le​ ​ainsi​ ​
que​ ​le​ ​lard​ ​fumé.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​légumes,​ ​
le​ ​lard​ ​et​ ​le​ ​beurre​ ​aux​ ​pois​ ​cassés.​ ​
Complétez​ ​si​ ​nécessaire​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​
jusqu’au​ ​niveau​ ​«max».​ ​Sélectionnez​ ​
le​ ​programme​ ​«creamed​ ​soup»​ ​et​ ​lancez​ ​
la​ ​cuisson.
Servez​ ​bien​ ​chaud​ ​avec​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​
cerfeuil​ ​et​ ​un​ ​ﬁlet​ ​de​ ​crème.​ ​
Il​ ​est​ ​nécessaire​ ​de​ ​cuire​ ​les​ ​pois​ ​cassés​ ​2​ ​fois:​ ​
en​ ​effet​ ​ces​ ​légumes​ ​secs​ ​ont​ ​besoin​ ​à​ ​la​ ​fois​ ​
de​ ​tremper​ ​pour​ ​se​ ​ramollir​ ​et​ ​d’une​ ​cuisson​ ​
d’au​ ​moins​ ​40​ ​à​ ​45min​ ​pour​ ​pouvoir​ ​être​ ​mixés​ ​
en​ ​soupe.​ ​Et​ ​comme​ ​pour​ ​toutes​ ​les​ ​légumineuses​ ​
(lentilles,​ ​pois​ ​cassés,​ ​haricots​ ​secs…),​ ​on​ ​ne​ ​sale​ ​
jamais​ ​en​ ​cours​ ​de​ ​cuisson​ ​mais​ ​seulement​ ​à​ ​la​ ​n!
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soupes,​ ​veloutés​ ​
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Potage​ ​
cultivateur
PRÉPARATION:​ ​20MIN
CUISSON:​ ​25​ ​MIN
POUR​ ​4​ ​PERSONNES
•​ ​200g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
•​ ​50g​ ​de​ ​carottes
•​ ​50g​ ​de​ ​navets
•​ ​50g​ ​de​ ​blancs​ ​de​ ​poireau
•​ ​50g​ ​de​ ​chou​ ​vert
•​ ​50g​ ​de​ ​céleri​ ​branche
•​ ​50g​ ​de​ ​haricots​ ​verts
•​ ​50g​ ​de​ ​petits​ ​pois
•​ ​30g​ ​de​ ​beurre
•​ ​1/2​ ​botte​ ​de​ ​cerfeuil
•​ ​emmental​ ​râpé
•​ ​sel​ ​et​ ​poivre
Pelez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre,​ ​les​ ​carottes​ ​
et​ ​les​ ​navets.​ ​Détaillez-les​ ​en​ ​tronçons​ ​
de​ ​1​ ​cm​ ​de​ ​côté​ ​environ,​ ​puis​ ​en​ ​ﬁnes​ ​
tranches​ ​de​ ​2​ ​mm​ ​d’épaisseur.​ ​Émincez​ ​
ﬁnement​ ​le​ ​poireau,​ ​le​ ​chou​ ​et​ ​le​ ​céleri​ ​
puis​ ​coupez​ ​les​ ​haricots​ ​en​ ​petits​ ​
tronçons.​ ​
Déposez​ ​tous​ ​les​ ​légumes​ ​dans​ ​l’appareil,​ ​
ajoutez​ ​le​ ​beurre,​ ​puis​ ​complétez​ ​avec​ ​
de​ ​l’eau​ ​jusqu’au​ ​niveau​ ​«max».​ ​
Assaisonnez,​ ​puis​ ​sélectionnez​ ​le​ ​
programme​ ​«soup​ ​with​ ​pieces»​ ​et​ ​lancez​ ​
la​ ​cuisson.
Parsemez​ ​de​ ​cerfeuil​ ​haché​ ​et​ ​
d’emmental​ ​râpé.​ ​Accompagnez​ ​de​ ​
croûtons​ ​(recette​ ​page​ ​190).
En​ ​langage​ ​technique,​ ​la​ ​découpe​ ​
des​ ​pommes​ ​de​ ​terre,​ ​carottes​ ​et​ ​navets​ ​s’appelle​ ​
la​ ​«paysanne»:​ ​on​ ​obtient​ ​de​ ​nes​ ​tranchettes​ ​
de​ ​légumes​ ​qui​ ​cuisent​ ​rapidement​ ​et​ ​donnent​ ​
ainsi​ ​beaucoup​ ​de​ ​goût​ ​au​ ​bouillon​ ​de​ ​ce​ ​potage.​ ​
Pour​ ​encore​ ​plus​ ​de​ ​saveur,​ ​vous​ ​pouvez​ ​ajouter​ ​
une​ ​poignée​ ​de​ ​lardons.
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soupes,​ ​veloutés​ ​
et​ ​bouillons​ ​de​ ​légumes
Potage​ ​soissonnais​ ​
express
PRÉPARATION:​ ​15MIN
CUISSON:​ ​23​ ​MIN
POUR​ ​4​ ​PERSONNES
•​ ​150g​ ​de​ ​carottes
•​ ​1​ ​oignon
•​ ​400g​ ​de​ ​haricots​ ​blancs​ ​en​ ​
conserve
•​ ​3​ ​branches​ ​de​ ​thym​ ​frais
•​ ​15​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide
•​ ​sel​ ​et​ ​poivre
Pelez​ ​les​ ​carottes​ ​et​ ​l’oignon,​ ​puis​ ​
coupez-les​ ​en​ ​petits​ ​cubes.​ ​
Déposez​ ​tous​ ​les​ ​légumes​ ​dans​ ​l’appareil,​ ​
ajoutez​ ​le​ ​thym​ ​effeuillé​ ​et​ ​de​ ​l’eau​ ​
jusqu’au​ ​niveau​ ​«max».​ ​Assaisonnez,​ ​
puis​ ​sélectionnez​ ​le​ ​programme​ ​
«creamed​ ​soup»​ ​et​ ​lancez​ ​la​ ​cuisson.
À​ ​la​ ​ﬁn​ ​de​ ​la​ ​cuisson,​ ​ajoutez​ ​la​ ​crème​ ​
puis​ ​sélectionnez​ ​le​ ​programme​ ​«blend»​ ​
et​ ​lancez​ ​le​ ​mixage.​ ​Servez​ ​avec​ ​des​ ​
croûtons​ ​à​ ​l’ail​ ​(recette​ ​page​ ​190).
Il​ ​s’agit​ ​ici​ ​d’une​ ​recette​ ​express​ ​puisque​ ​les​ ​
haricots​ ​utilisés​ ​sont​ ​déjà​ ​cuits.​ ​Si​ ​vous​ ​préférez​ ​
des​ ​haricots​ ​blancs​ ​secs,​ ​il​ ​faudra​ ​les​ ​faire​ ​tremper​ ​
une​ ​nuit​ ​au​ ​préalable​ ​et​ ​les​ ​faire​ ​cuire​ ​50min​ ​
au​ ​moins​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​d’eau​ ​bouillante​ ​
pour​ ​qu’ils​ ​deviennent​ ​fondants.
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Soupe​ ​à​ ​l’oignon​ ​
gratinée
PRÉPARATION:​ ​20MIN
CUISSON:​ ​30​ ​À​ ​35​ ​MIN
POUR​ ​4​ ​PERSONNES
•​ ​400g​ ​d’oignons
•​ ​30g​ ​de​ ​beurre
•​ ​3​ ​branches​ ​de​ ​thym​ ​frais
•​ ​2​ ​feuilles​ ​de​ ​laurier
•​ ​5​ ​cl​ ​de​ ​vin​ ​blanc
•​ ​1​ ​cube​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
•​ ​1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​fécule​ ​de​ ​maïs
•​ ​16​ ​tranches​ ​ﬁnes​ ​de​ ​baguette
•​ ​150g​ ​d’emmental​ ​râpé
•​ ​poivre
Pelez​ ​les​ ​oignons​ ​et​ ​émincez-les.​ ​
Déposez-les​ ​dans​ ​l’appareil,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​
le​ ​beurre,​ ​le​ ​thym​ ​effeuillé,​ ​le​ ​laurier,​ ​le​ ​
vin​ ​blanc​ ​et​ ​le​ ​cube​ ​de​ ​bouillon.​ ​Ajoutez​ ​
la​ ​fécule​ ​de​ ​maïs​ ​délayée​ ​dans​ ​un​ ​peu​ ​
d’eau,​ ​puis​ ​complétez​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​
jusqu’au​ ​niveau​ ​«max».​ ​Assaisonnez,​ ​
puis​ ​sélectionnez​ ​le​ ​programme​ ​«soup​ ​
with​ ​pieces»​ ​et​ ​lancez​ ​la​ ​cuisson.
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C​ ​en​ ​mode​ ​gril.​ ​
À​ ​la​ ​ﬁn​ ​de​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​la​ ​soupe,​ ​retirez​ ​
le​ ​laurier.
Répartissez​ ​la​ ​moitié​ ​des​ ​tranches​ ​de​ ​
pain​ ​dans​ ​4​ ​bols​ ​adaptés​ ​à​ ​la​ ​cuisson​ ​
au​ ​four.​ ​Ajoutez​ ​une​ ​poignée​ ​de​ ​fromage​ ​
râpé,​ ​puis​ ​répartissez​ ​la​ ​soupe​ ​dans​ ​les​ ​
bols.​ ​Déposez​ ​de​ ​nouveau​ ​deux​ ​tranches​ ​
de​ ​pain​ ​puis​ ​recouvrez​ ​avec​ ​le​ ​reste​ ​
d’emmental.​ ​Enfournez​ ​5​ ​à​ ​10min,​ ​
jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​fromage​ ​soit​ ​bien​ ​doré.
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Soupe​ ​de​ ​cresson​ ​
et​ ​pommes​ ​de​ ​terre
PRÉPARATION:​ ​15MIN
CUISSON:​ ​23​ ​MIN
POUR​ ​4​ ​PERSONNES
•​ ​1​ ​botte​ ​de​ ​cresson
•​ ​250g​ ​de​ ​pommes​ ​
de​ ​terre
•​ ​2​ ​échalotes
•​ ​2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
•​ ​4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​
de​ ​crème​ ​liquide
•​ ​sel​ ​et​ ​poivre
Lavez​ ​et​ ​essorez​ ​le​ ​cresson,​ ​retirez​ ​
les​ ​plus​ ​grosses​ ​tiges,​ ​puis​ ​hachez​ ​
grossièrement​ ​le​ ​reste​ ​des​ ​feuilles.​ ​
Pelez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​et​ ​coupez-les​ ​
en​ ​petits​ ​cubes.​ ​Pelez​ ​et​ ​émincez​ ​les​ ​
échalotes.​ ​
Déposez​ ​les​ ​légumes​ ​dans​ ​l’appareil,​ ​
ajoutez​ ​l’huile​ ​d’olive​ ​et​ ​complétez​ ​
avec​ ​de​ ​l’eau​ ​jusqu’au​ ​niveau​ ​«max».​ ​
Assaisonnez,​ ​puis​ ​sélectionnez​ ​le​ ​
programme​ ​«creamed​ ​soup»​ ​et​ ​lancez​ ​
la​ ​cuisson.
Servez​ ​la​ ​soupe​ ​avec​ ​un​ ​ﬁlet​ ​de​ ​crème​ ​
liquide.
Pour​ ​apporter​ ​une​ ​note​ ​moderne​ ​
à​ ​ce​ ​grand​ ​classique,​ ​parsemez-le​ ​avec​ ​
un​ ​mélange​ ​de​ ​graines​ ​croustillantes​ ​
(recette​ ​page​ ​196).
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Potage​ ​Julienne​ ​
Darblay
PRÉPARATION:​ ​25MIN
CUISSON:​ ​25​ ​MIN
POUR​ ​4​ ​PERSONNES
Pour​ ​le​ ​potage
•​ ​400g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre
•​ ​150g​ ​de​ ​blancs​ ​
de​ ​poireau
•​ ​30g​ ​de​ ​beurre
•​ ​10cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide
•​ ​1/2​ ​botte​ ​de​ ​cerfeuil
•​ ​sel​ ​et​ ​poivre
Pour​ ​la​ ​julienne
•​ ​100g​ ​de​ ​carottes
•​ ​50g​ ​de​ ​navets
•​ ​50g​ ​de​ ​blancs​ ​
de​ ​poireau
•​ ​15g​ ​de​ ​beurre
•​ ​10​ ​cl​ ​d’eau
Préparez​ ​le​ ​potage.​ ​Pelez​ ​les​ ​pommes​ ​
de​ ​terre​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​très​ ​petits​ ​
cubes.​ ​Émincez​ ​le​ ​poireau​ ​ﬁnement.​ ​
Déposez​ ​les​ ​légumes​ ​dans​ ​l’appareil​ ​et​ ​
complétez​ ​avec​ ​de​ ​l’eau​ ​jusqu’au​ ​niveau​ ​
«max».​ ​Assaisonnez,​ ​puis​ ​sélectionnez​ ​le​ ​
programme​ ​«soup​ ​with​ ​pieces»​ ​et​ ​lancez​ ​
la​ ​cuisson.
Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​préparez​ ​la​ ​julienne:​ ​
pelez​ ​les​ ​carottes​ ​et​ ​les​ ​navets.​ ​Taillez-
les​ ​ainsi​ ​que​ ​les​ ​poireaux​ ​en​ ​julienne.​ ​
Déposez-les​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​avec​ ​le​ ​
beurre​ ​et​ ​l’eau,​ ​couvrez​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​à​ ​
feu​ ​doux​ ​10​ ​min​ ​environ​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​
les​ ​légumes​ ​soient​ ​tendres.
À​ ​la​ ​ﬁn​ ​de​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​la​ ​soupe,​ ​ajoutez​ ​
le​ ​beurre​ ​et​ ​la​ ​crème.​ ​Sélectionnez​ ​le​ ​
programme​ ​«blend»​ ​et​ ​lancez​ ​le​ ​mixage.​ ​
Répartissez​ ​la​ ​soupe​ ​dans​ ​les​ ​assiettes​ ​et​ ​
agrémentez​ ​avec​ ​la​ ​julienne​ ​et​ ​le​ ​cerfeuil​ ​
haché.
Dans​ ​cette​ ​recette,​ ​on​ ​choisit​ ​le​ ​programme​ ​
«soup​ ​with​ ​pieces»,​ ​même​ ​si​ ​au​ ​nal​ ​il​ ​s’agit​ ​
d’une​ ​soupe​ ​mixée​ ​car​ ​cela​ ​permet​ ​d’augmenter​ ​
légèrement​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​cuisson​ ​(25min​ ​au​ ​lieu​ ​
de​ ​23)​ ​et​ ​d’ajouter​ ​le​ ​beurre​ ​et​ ​la​ ​crème​ ​avant​ ​
de​ ​mixer​ ​l’ensemble.​ ​Ainsi,​ ​on​ ​obtient​ ​
une​ ​belle​ ​soupe​ ​riche​ ​et​ ​onctueuse!
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