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-CEQU’IL VOUS FAUT -

MATERIEL

UNE CC

E

On peut choisir entre une casserole, une cocotte
ou un faitout pour la cuisson. Si on opte pour
la Cocotte-Minute, il faut réduire le temps

de cuisson

UN BLENDER

T est parfait pour ré

ser des soupes onctueuses.

UN MIXEUR PLONGEANT
OU «GIRAFE »

Trés pratique, on mixe directement dans la
casserole. Mixez au départ les Iégumes puis
. peiit e bouillon jusqu’a obi

netuosité souhaitée. De petite tille,

il se lave et se range tres facilement

UN MOULIN A LEGUMES

Avee ses différentes grilles, il permet d’obtenir
une soupe plus oumoins fine en texture. Mais
si I'on recherche la rapidité et I'efficacité,

le moulin est a lisser sur I

UNE LOUCHE

Avec un petit bec verseur, elle s
pratique pour servir les diff

ntes soupes.
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INGREDIENTS A TOUJOURS AVOIR
SOUS LA MAIN

DANS SON PLACARD DANS SON CONGELATEUR

Cube de bouillon bio, huile d’olive, ail, Petits pois, brocoli, fé
carottes, poissons, gambas, pétoncles, tomates,
champignons, herbes aromatiques.

cs, potiron, poireaus,

de riz, pommes de te

gami

DANS SON REFRIGERATEUR

Beurre, isse et liquide, fromages,
ambon cru, herbes aromatiques,

nou-
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- INTRODUCTION -

Mange ta soupe, ¢a fait
son assielte et on ne comprenait pas toujours trés bien quel plaisir les
adultes prenaient 3 déguster ce plat. Le seul intérét qu’on y voyait, ¢’ était
de pouvoir ajouter des crofitons et une montagne de gruyére ripé | On
comprend plus grand qu'il existe une variéié de soupes aussi réconfor-
tantes que savoureuses |

andir ! Enfant, il fallait se forcer pour finir

Bien chaude en hiver, glac

en 66, on peut en manger quand on
le souhaite ! Facile a ré:

liser, on la prépare sans perdre de temps. La
soupe offre un moyen simple de déguster un repas équilibré. Parfait po
compléter les apports nutritionnels quotidiens en vitamines et minérau

Pour commencer, vous trouverez toutes les techniques de base pour
réaliser des recettes de bouillons faits maison intemporelles et jamais
passées de mode, faciles a préparer qui rendront vos soupes délicieuses.
s, pas de paniqu
Palternative avec des bouillons préts a I'emploi

. Vous trouverez

Pour les emplois du temps surcharg

cettes de ce livre
qui mélent tradition, modernité et exotisme. Que vous soyez amateur
de potiron, mordu de Iégumes secs, fan de tomates, dingue de boullons,
amoureux de poissons ou que vous souhaitiez faire le tour du monde
4 la découverte de nouvelles saveurs, vous trouverez toujours au fil

Appliquez ensuite ces techniques en réalisant les 75 r

des saisons la soupe qui correspond & votre humeur du jour
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SOUPES &
VELOUTES

Recettes gourmandes
testées a la maison
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