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		l'édito d'Éric Frechon


		Qu’y a-t-il de meilleur qu’une bonne soupe ?


		Soupes chaudes l’hiver ou froides l’été, je vous propose ici un best of de mes 30 meilleures recettes. Légères et peu caloriques ou plus gourmandes, festives, familiales ou originales, vous trouverez dans cet ouvrage des recettes qui vont vous faire changer votre vision de la soupe !


		Exit les soupes à la grimace, tristes et sans goût. Régalez-vous et étonnez vos invités avec des recettes qui font swinguer les papilles !


		Exit les soupes à la grimace tristes et sans goût. Régalez-vous !


    


	

		
Consommé de châtaignes, 
topinambours et truffe



		POUR 4 PERSONNES | Préparation 30 min | Cuisson 20 min 


		1 kg de châtaignes décortiquées | 150 g de topinambours | 20 g de brisures de truffe | 1 cube de bouillon de volaille | 20 g de beurre | sel 
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		Déposez les châtaignes sur la plaque du four et passez-les sous le gril du four.


		Une fois que les châtaignes sont bien grillées, mettez-les dans une casserole avec le cube de bouillon de volaille. Couvrez d'eau jusqu'à hauteur et laissez frémir à feu doux et à couvert pendant 15 minutes.


		Retirez les châtaignes pour ne conserver que le bouillon, passez-le au chinois et réservez au chaud.


		Épluchez et taillez les topinambours en petits cubes. Mettez-les dans une casserole avec la noix de beurre et un trait d'eau et faites-les cuire pendant 5 minutes environ. Ajoutez alors les brisures de truffe.


		Déposez au centre des assiettes creuses quelques dés de topinambour et des brisures de truffe, puis recouvrez du consommé de châtaignes.


		L'astuce du chef

Vous pouvez, en garniture, remplacer les topinambours par des marrons cuits.
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Crème de chou-fleur 
au curry



		POUR 4 PERSONNES | Préparation 15 min | Cuisson 30 min


		1 chou-fleur | 30 cl de crème liquide | 1 cuillerée à soupe rase de gros sel | 1 cuillerée à café rase de curry | sel, poivre 
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		Épluchez et lavez le chou-fleur. Coupez-le en 8 morceaux en veillant à ne pas mettre le pied.


		Déposez les morceaux de chou-fleur dans une grande casserole, versez la crème liquide, 1 litre d'eau et ajoutez le gros sel : le chou-fleur doit être intégralement recouvert de liquide. Laissez cuire à feu doux et à couvert pendant 30 minutes.


		Ensuite, ajoutez le curry. Mixez le tout à l'aide d'un mixeur afin d'obtenir une crème bien lisse.


		Rectifiez l'assaisonnement et servez aussitôt en soupière.


		L'astuce du chef

Ce potage peut également être servi froid. 
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Montgolfière de moules


		POUR 4 PERSONNES | Préparation 1 h | Cuisson 45 min 


		3 litres de moules de bouchot | 2 poireaux | 2 branches de céleri | 1 branche de thym | ½ citron |  1,5 litre de crème liquide | 1 jaune d'œuf | 1 rouleau de pâte feuilletée | 40 g de beurre | 50 cl de vin blanc | 1 cuillerée à soupe de curry | sel, poivre 
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		Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Nettoyez les moules, lavez-les bien.


		Épluchez et émincez finement les poireaux et le céleri. Coupez le demi-citron en rondelles.


		Dans une grande casserole, faites fondre une noix de beurre. Ajoutez les poireaux, le céleri branche, les rondelles de citron, les moules, le vin blanc et le thym. Laissez cuire à couvert et à feu très vif pendant 5 minutes en remuant fréquemment : les moules doivent s'ouvrir petit à petit.
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