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				12

				 c

				 É

				pluchezetlavez tousles légumes. Coupezlenavet,les carottes etlecéleriengros 

				morceaux. Coupezles blancsdepoireau endeux.

				 c

				 Pi

				quezl’oignonaveclecloudegirofle.

				 c

				 C

				onfectionnezunbouquet aveclethym, lelaurier etlepersil.

				 c

				 M

				etteztousles légumes ensembledansune grandecasserole avecl’oignon, lebouquet 

				garni,lepoivreetdusel.Mouillezletoutavec3 l d’eau froide. Portezà ébullitionetlaissez 

				cuire 2 h sur feu doux.

				 c

				 F

				iltrez lebouillondansune passoire fine, laissez refroidir etplacez-le auréfrigérateur.

				BOUILLONDE 

				LÉGUMES

				 c

				2

				

				blancsdepoireau

				 c

				1

				

				grosseblanchedecéleri

				 c

				2

				

				grossescarottes

				 c

				1

				

				oignon

				20

				 

				mn

				2 

				h

				2 

				h 

				20

				~

				_

				1,5

				l

				de bouillon

				 c
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				

				grosnavet

				 c

				1

				

				bouquet dethym

				 c

				1
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				petit bouquet depersil

				 c
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				feuille delaurier
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				1

				

				cloudegirofle
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				grainsdepoivre
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				13

				 c

				 Ép

				luchezetcoupezendeuxl’oignon.Posezlesdeuxdemi-oignonsdansunepoêlechaude 

				sansmatière grasse. Faites-les légèrementbrûler8 à 10min sur feu moyen sansy toucher. 

				 c

				 É

				pluchezetlavez lacarotte.Nettoyez lecélerietlepoireau.Confectionnezunbouquet 

				aveclepoireau,lelaurieretlethym.Coupezlacarotteetlecélerienmorceaux.

				 c

				 C

				oupezles cuisses depouletendeuxoutrois morceaux. Sivousutilisez une carcasse, 

				coupez-la engros morceaux.

				 c

				 F

				aites saisirles morceauxdecuisse oudecarcasse dansune grandecasserole avecl’huile 6 

				à 8 min sur feu vif pourles faire dorer.

				 c

				 V

				ersez3 l d’eau danslacasserole.Ajoutez les légumes, l’oignonbrûlé,lebouquet garni,le 

				poivreetunpeu desel.Portezà ébullitionetlaissez cuire 2 h 30environ sur feu douxen 

				écumantlasurfacerégulièrement pourretirer les impuretés.

				 c

				 F

				iltrez délicatementlebouillondansune passoire très fine. Laissez-lerefroidir etplacez-le au 

				réfrigérateur. 

				 c

				 E

				nrefroidissant, legrasvase figer à lasurface. Retirez-lesivousledésirez avecune cuillère. 

				Utilisez lebouillonrapidementoucongelez-le dansdepetites bouteilles enplastique pour 

				uneutilisationultérieure.

				Pourunbouillondebœuf, remplacez les cuisses depouletpar 400 g degîte 

				oudepaleron debœufcoupé engros morceaux etprocédezdelamême 

				manière. 

				BOUILLONDE 

				VOLAILLE

				 c
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				

				cuissesdepouletou 

				1

				

				carcassedepouletdésossée 

				 c

				1

				

				grosoignonjaune

				 c

				1

				

				branchedecéleri

				30

				 

				mn

				2 

				h 

				303 

				h

				 c

				2

				

				carottes

				 c

				1

				

				blancdepoireau

				 c

				1

				

				feuille delaurier

				 c

				2

				

				branchesdethym

				 c

				 2

				

				c.à soupe d’huile detournesol

				 c

				10

				

				grainsdepoivre 

				 c

				sel

				~

				_

				1,5

				l

				de bouillon
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				16

				 c

				 É

				pluchezethachezl’oignonetles gousses d’ail.Faites les fondre5 min dansune casserole 

				avecl’huile d’olive sur feu moyen.

				 c

				 A

				ugmentez lefeu, ajoutez les têtes etles carapaces des crevettes etlaissez-les dorer 5 min 

				surfeuvif.

				 c

				Ajoutez leconcentré detomateetlaissez roussir 3 min sur feu vif enremuant.

				 c

				 V

				ersez2,5ld’eaudanslacasserole,salezetpoivrezgénéreusement.Portezàébullitionet 

				laissez cuire 45min à 1 h sur feu moyen.

				 c

				 F

				iltrez lebouillondansune passoire fineenpressantlagarniture avecune louchepour 

				extrairelemaximum dejus.

				 c

				 L

				aissez refroidir lebouillon, utilisez-lerapidementoucongelez-le dansdes petites bouteilles 

				enplastiquepouruneutilisationultérieure.

				Vouspouvezutiliser des crevettes entières pourréaliserlebouillon, maisdans 

				cecas,hachezgrossièrementles crevettes avantdeles faire dorer. 

				Avec des têtes delangoustines, votre bouillonserad’autantplusgoûteux. 

				BOUILLONDE 

				CREVETTES

				 

				OUDE 

				CRUSTACÉS

				 c

				

				300

				

				g detêtes etdecarapaces 

				decrevettes roses
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				

				goussesd’ail

				 c

				1

				

				oignon

				15

				 

				mn

				45

				 

				mn

				1 

				h

				 c

				

				1

				

				c.à soupe deconcentré detomate

				 c
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				cld’huiled’olive
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				sel,poivredumoulin
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				1,5
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				de bouillon

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

			

		

	






	





	

	

	

		

	

	

		

			

				

					

						

					

				

				Accompa-

				gnements

				SABLÉS AUX 

				GRAINES

				SABLÉS AU 

				PARMESAN
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				Croûtonsaubeurrepersillé
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				Crackersaupavot
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				Feuilletésaucarvi

				 

				21
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				Sablés auparmesan

				 

				21
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				Sablés aux graines

				 

				24

				 c

				Granolaépicémaison

				 

				24

				 c

				Chipsdepancetta

				 

				25
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				Gaufrettesdepommedeterreetcarotte
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				Pop-cornépicé
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				Tempurad’herbes

				 

				27
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				ÉPICÉMAISON

				CRACKERS AU

				PAVOT
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				20

				 c

				Préchauffez lefourà 200 ˚C, thermostat6/7. 

				 c

				 C

				oupezlabaguetteencroûtons. Disposez-les sur une plaqueetplacez-les 10min aufour 

				pourles faire dorer.

				 c

				 L

				avez,essorez ethachezlepersil. Épluchezethachezles gousses d’ail.Mélangezlebeurre 

				mou dansunbol aveclepersiletl’ail.

				 c

				 S

				ortezles croûtonsdufour. Faites fondrelebeurreaupersiletà l’ail dansune grande 

				poêlesur feu moyen.Mettezles croûtonsdanslapoêleetfaites-les sauter3 à 4 min avec 

				lebeurre.

				 c

				Laissez refroidir les croûtonsetservez-les avecles soupes oules veloutés.

				 c

				Préchauffez lefourà 180 ˚C, thermostat6. 

				 c

				 M

				élangezlafarine, les graines depavot,lalevureetlesel dansunrécipient.Ajoutez l’huile 

				d’oliveetl’eaupuismélangezpourobtenirunepâtehomogène.

				 c

				 É

				talezlapâtesur 2 à 3 mmd’épaisseur.Découpezlapâteenbâtonnets etdisposez-les sur 

				une plaquedefourrecouverted’une feuille depapiersulfurisé.Mettezles crackersà cuire 

				15à 20min aufour; ils doivent êtrebiensecs.

				 c

				Sortezlescrackersetlaissez-lesrefroidir.

				Conservez les crackers dansune boîte hermétique.

				CROÛTONS AU 

				BEURREPERSILLÉ

				CRACKERS AU 

				PAVOT

				 c

				½

				

				baguettedepain

				 c

				70

				

				g debeurre salé

				 c

				60

				

				gdegrainesdepavot

				 c

				100

				

				g defarine

				15

				 

				mn

				10

				 

				mn

				15

				 

				mn

				20

				 

				mn

				30

				 

				mn

				30

				 

				mn

				4

				Pour 

				20

				 

				longs 

				crackers

				environ

				r

				s

				r

				s

				 c

				2

				

				goussesd’ail

				 c

				1

				

				bouquetdepersil

				 c

				5

				

				g delevure chimique

				 c

				5

				

				cld’huiled’olive

				 c

				6 à 8

				

				cld’eau 

				 c

				3

				

				g desel
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