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Pour faire une bonne soupe...


Non, décidément la soupe n'a pas bonne presse ! Il faut dire qu'en général, elle ne laisse pas un impérissable souvenir gastronomique aux enfants : qui n'a pas entendu, dans sa prime jeunesse, le lancinant : « Mange ta soupe si tu veux bien grandir !», alors qu'il soufflait patiemment sur chaque cuillerée brûlante, transformant le repas en une véritable torture... Plus tard, la prétendue délicieuse soupe endossera souvent le piteux rôle de nourriture de régime, fade, triste et difficile à avaler... Il est grand temps de réhabiliter cette préparation culinaire ancestrale et de lui redonner ses lettres de noblesse !


 Pour faire une bonne soupe, quelques conseils de préparation s'imposent :


Comme pour tout bon plat, il faut de bons ingrédients de saison, choisis avec soin. Si vous manquez de temps, préférez les fruits ou légumes surgelés à des produits fanés, mais vous savez que la saveur d'un produit frais acheté au marché reste de toute façon incomparable. Et si vous n'avez ni le temps ni le courage de mitonner un bouillon de légumes maison, utilisez des cubes de bouillon instantané, bio de préférence.


Un peu de matériel de base (une grande casserole, un robot ou un bon vieux moulin à légumes) et environ 20 minutes d'attention suffisent.


Allez-y progressivement ! Pour commencer, préparez une soupe avec un seul légume, celui que vous aimez le plus. Faites-le cuire, si possible, à l'étouffée dans un minimum d'eau, puis mixez-le en incorporant des herbes fraîches ou des épices, de l'huile d'olive vierge extra ou de la crème fraîche, et en rectifiant l'assaisonnement au passage. Accompagnez la divine soupe de mouillettes diverses et variées, de fromage frais ou sec. Lorsque vous aurez un peu plus de temps et d'expérience, lancez-vous dans la préparation d'un beau et bon minestrone ou d'une harira dont les recettes, au demeurant très simples, sont un peu plus longues à réaliser (à cause de l'épluchage...).


Enfin, n'hésitez pas à congeler un reste de soupe que vous aurez plaisir à retrouver les jours de grosse fatigue...


Vous verrez que, contre toute attente, vous vous régalerez d'un velouté délicat, d'une bonne soupe roborative ou d'un gaspacho glacé. Très vite, vous savourerez la soupe par pur plaisir gourmand !
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Cette soupe est délicieuse chaude ou froide. Si les dernières tomates n'ont pas eu le temps de mûrir complètement, ajoutez 1 cuillerée à café de cassonade dans la soupe.

 Soupe des dernières tomates de la saison au curcuma et aux tomates séchées





PRÉPARATION : 15 MIN


CUISSON : 25 MIN


 POUR 4 PERSONNES


> 2 oignons • 4 gousses d'ail • 1/2 bouquet de persil plat • 1,5 kg de tomates bien mûres • 4 cuill. à soupe d'huile d'olive • 1 cuill. à café de curcuma • 100 g de tomates séchées gardées dans l'huile • sel et poivre du moulin





Pelez les oignons et hachez-les grossièrement. Pelez les gousses d'ail et dégermez-les si nécessaire. Lavez le persil plat, séchez-le et effeuillez-le.


Équeutez les tomates, puis plongez-les 1 minute dans une casserole d'eau bouillante. Égouttez-les, passez-les rapidement sous l'eau fraîche, puis pelez-les et concassez-les.


Dans une grande casserole, ou une cocotte, faites chauffer l'huile d'olive. Faites revenir les oignons ainsi que l'ail et le curcuma pendant 5 minutes, puis ajoutez la chair de tomate et la moitié du persil plat. Salez, poivrez, couvrez et laissez mijoter 20 minutes.
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A gavourer toute 1’année !






