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SOUPE​ ​AU​ ​POULET​ ​
ET​ ​AUX​ ​CAROTTESET​ ​AUX​ ​CAROTTES​ ​
1​ ​Coupez​ ​les​ ​caroes​ ​et​ ​les​ ​oignons​ ​en​ ​dés.​ ​Hachez​ ​
le​ ​thym.​ ​Faites​ ​cuire​ ​le​ ​tout​ ​avec​ ​l’huile​ ​dans​ ​une​ ​grande​ ​
casserole​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​15​ ​min.​ ​Versez​ ​le​ ​bouillon,​ ​portez​ ​à​ ​
ébullion,​ ​couvrez​ ​et​ ​laissez​ ​mijoter​ ​10​ ​min.
2​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​coupez​ ​le​ ​poulet​ ​en​ ​morceaux.​ ​
Ajoutez-le.​ ​Mixez​ ​la​ ​moié​ ​de​ ​la​ ​soupe​ ​et​ ​reversez-la​ ​dans​ ​
la​ ​casserole.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​pets​ ​pois,​ ​assaisonnez​ ​et​ ​laissez​ ​
mijoter​ ​5​ ​min.
3​ ​Écrasez​ ​l’ail,​ ​puis​ ​mélangez-le​ ​dans​ ​un​ ​bol​ ​avec​ ​
le​ ​yaourt​ ​et​ ​un​ ​ﬁlet​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron.​ ​Versez​ ​la​ ​soupe​ ​dans​ ​
des​ ​bols​ ​et​ ​décorez​ ​d’une​ ​spirale​ ​de​ ​yaourt​ ​à​ ​l’ail​ ​
​ ​
et​ ​au​ ​citron.
POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​15​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​30​ ​min
300​ ​g​ ​de​ ​poulet​ ​cuit
3​ ​caroes
200​ ​g​ ​de​ ​petits​ ​pois​ ​surgelés
2​ ​oignons
1​ ​gousse​ ​d’ail
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​thym​ ​frais
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
1,5​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​yaourt​ ​grec
jus​ ​de​ ​citron
sel​ ​et​ ​poivre
SOUPES​ ​COMPLÈTES
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​15​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​15​ ​min
250​ ​g​ ​de​ ​blancs​ ​de​ ​poulet
20​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​de​ ​coco
100​ ​g​ ​de​ ​riz​ ​thaï
225​ ​g​ ​de​ ​tomates​ ​cerises
175​ ​g​ ​de​ ​champignons​ ​de​ ​Paris
1​ ​tige​ ​de​ ​citronnelle
2​ ​piments​ ​rouges
1,25​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille​ ​
ou​ ​de​ ​légumes
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​gingembre​ ​râpé
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​vert
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​nuoc-mâm
sel
POUR​ ​SERVIR
coriandre
1​ ​Faites​ ​cuire​ ​le​ ​riz​ ​à​ ​l’eau​ ​bouillante​ ​salée.
2​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​ciselez​ ​la​ ​citronnelle.​ ​
Épépinez​ ​et​ ​hachez​ ​ﬁnement​ ​les​ ​piments.​ ​Réchauﬀez​ ​le​ ​
bouillon​ ​dans​ ​une​ ​casserole,​ ​ajoutez​ ​ces​ ​ingrédients​ ​avec​ ​
le​ ​gingembre​ ​et​ ​laissez​ ​frémir​ ​5​ ​min.​ ​Émincez​ ​ﬁnement​ ​le​ ​
poulet​ ​et​ ​les​ ​champignons.​ ​Ajoutez-les​ ​
​ ​
et​ ​prolongez​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​5​ ​min.
3​ ​Coupez​ ​les​ ​tomates​ ​cerises​ ​en​ ​deux.​ ​Ajoutez-les,​ ​
ainsi​ ​que​ ​le​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​vert,​ ​le​ ​nuoc-mâm​ ​et​ ​le​ ​lait​ ​
​ ​
de​ ​coco.​ ​Laissez​ ​encore​ ​frémir​ ​5​ ​min.
4​ ​Servez​ ​la​ ​soupe​ ​et​ ​parsemez​ ​chaque​ ​assiee​ ​
de​ ​coriandre​ ​et​ ​de​ ​1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​riz​ ​cuit.
SOUPE​ ​ÉPICÉE​ ​
DE​ ​POULET​ ​COCODE​ ​POULET​ ​COCO
SOUPES​ ​COMPLÈTES
RECETTE​ ​WAHOU​ ​!
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​20​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​25​ ​min
100​ ​g​ ​de​ ​poulet​ ​cuit
100​ ​g​ ​de​ ​lentilles​ ​corail
100​ ​g​ ​de​ ​lentilles​ ​vertes
230​ ​g​ ​de​ ​tomates​ ​concassées​ ​
en​ ​conserve
150​ ​g​ ​de​ ​yaourt​ ​nature
1​ ​petit​ ​oignon
2​ ​gousses​ ​d’ail
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​coriandre
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​graines​ ​de​ ​cumin
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​de​ ​tournesol
1/2​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​curcuma
1/2​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​curry
1,5​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
1​ ​bonne​ ​poignée​ ​de​ ​coriandre
sel​ ​et​ ​poivre
1​ ​Faites​ ​griller​ ​les​ ​graines​ ​de​ ​coriandre​ ​et​ ​de​ ​cumin​ ​à​ ​
sec​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​anadhésive​ ​1​ ​ou​ ​2​ ​min.​ ​Pilez-les​ ​dans​ ​
un​ ​morer.​ ​Hachez​ ​l’oignon.​ ​Faites-le​ ​revenir​ ​dans​ ​une​ ​
casserole​ ​avec​ ​l’huile​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​min.
2​ ​Pilez​ ​l’ail,​ ​ajoutez-le​ ​et​ ​faites​ ​revenir​ ​1​ ​min.​ ​Ajoutez​ ​
les​ ​graines,​ ​le​ ​curcuma​ ​et​ ​le​ ​curry.​ ​Versez​ ​
​ ​
le​ ​bouillon,​ ​puis​ ​portez​ ​à​ ​ébullion.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​lenlles​ ​
vertes​ ​et​ ​laissez​ ​mijoter​ ​10​ ​min.​ ​Versez​ ​les​ ​lenlles​ ​corail,​ ​
puis​ ​prolongez​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​15​ ​min.
3​ ​Coupez​ ​le​ ​poulet​ ​en​ ​dés,​ ​meez-le​ ​dans​ ​la​ ​casserole​ ​
avec​ ​les​ ​tomates,​ ​puis​ ​réchauﬀez​ ​le​ ​tout.​ ​Ciselez​ ​la​ ​
coriandre.​ ​Incorporez​ ​1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​yaourt​ ​et​ ​la​ ​moié​ ​
de​ ​la​ ​coriandre,​ ​puis​ ​recﬁez​ ​l’assaisonnement.​ ​Dans​ ​un​ ​
pet​ ​bol,​ ​mélangez​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​la​ ​coriandre​ ​et​ ​du​ ​yaourt,​ ​
et​ ​servez​ ​avec​ ​la​ ​soupe.
POTAGE​ ​DE​ ​POULET​ ​
AUX​ ​LENTILLESAUX​ ​LENTILLES​ ​
SOUPES​ ​COMPLÈTES
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​10​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​20​ ​min
800​ ​g​ ​de​ ​pois​ ​chiches​ ​
en​ ​conserve
4​ ​grandes​ ​tranches​ ​de​ ​chorizo
150​ ​g​ ​de​ ​chou​ ​vert
1​ ​oignon
2​ ​gousses​ ​d’ail
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
75​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
1​ ​pincée​ ​de​ ​piment​ ​en​ ​poudre
sel
1​ ​Hachez​ ​l’oignon​ ​et​ ​l’ail.​ ​Émincez​ ​le​ ​chou​ ​vert.
2​ ​Faites​ ​revenir​ ​l’oignon​ ​et​ ​l’ail​ ​5​ ​min​ ​avec​ ​l’huile,​ ​dans​ ​
une​ ​grande​ ​casserole​ ​à​ ​feu​ ​moyen.​ ​Rincez​ ​et​ ​égouez​ ​les​ ​
pois​ ​chiches,​ ​ajoutez-les​ ​avec​ ​le​ ​bouillon​ ​
​ ​
et​ ​le​ ​piment.​ ​Laissez​ ​mijoter​ ​10​ ​min,​ ​ajoutez​ ​le​ ​chou​ ​
et​ ​prolongez​ ​la​ ​cuisson​ ​de​ ​3​ ​min.​ ​Salez.
3​ ​Versez​ ​la​ ​soupe​ ​dans​ ​des​ ​bols.​ ​Détaillez​ ​le​ ​chorizo​ ​en​ ​
lamelles​ ​et​ ​réparssez-le.
SOUPE​ ​DE​ ​POIS​ ​CHICHES​ ​
AU​ ​CHORIZOAU​ ​CHORIZO​ ​
SOUPES​ ​COMPLÈTES
​ ​
EXPRESS​ ​
​ ​
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​20​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​15​ ​min
550​ ​g​ ​de​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
farineuses
200​ ​g​ ​de​ ​chou
1​ ​caroe
8​ ​tranches​ ​de​ ​lard
1​ ​oignon
2​ ​gousses​ ​d’ail
1​ ​branche​ ​de​ ​céleri
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
1​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille​ ​
ou​ ​de​ ​légumes
huile​ ​d’olive
sel​ ​et​ ​poivre
1​ ​Coupez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​en​ ​dés.​ ​Émincez​ ​la​ ​
caroe,​ ​l’oignon,​ ​l’ail​ ​et​ ​le​ ​céleri.​ ​Faites​ ​chauﬀer​ ​l’huile​ ​
dans​ ​une​ ​casserole​ ​à​ ​feu​ ​moyen,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​
​ ​
ces​ ​ingrédients.​ ​Assaisonnez​ ​généreusement,​ ​baissez​ ​le​ ​
feu​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​5​ ​min​ ​à​ ​couvert.​ ​Versez​ ​le​ ​bouillon,​ ​
portez​ ​à​ ​ébullion,​ ​puis​ ​laissez​ ​mijoter​ ​5​ ​min.
2​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​faites​ ​griller​ ​le​ ​lard​ ​dans​ ​
une​ ​poêle​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​qu’il​ ​soit​ ​crousllant.​ ​Coupez-le​ ​
en​ ​lamelles.​ ​Émincez​ ​le​ ​chou.
3​ ​Mixez​ ​la​ ​soupe​ ​à​ ​l’aide​ ​d’un​ ​mixeur​ ​plongeant,​ ​puis​ ​
ajoutez​ ​le​ ​chou​ ​dans​ ​la​ ​casserole.​ ​Laissez​ ​mijoter​ ​quelques​ ​
minutes​ ​et​ ​assaisonnez.​ ​Arrosez​ ​d’huile,​ ​parsemez​ ​de​ ​
lamelles​ ​de​ ​lard​ ​et​ ​servez.
SOUPE​ ​DE​ ​LÉGUMES​ ​
AU​ ​LARDAU​ ​LARD​ ​
SOUPES​ ​COMPLÈTES
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​25​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​1​ ​h​ ​05
175​ ​g​ ​d’orge​ ​perlé
4​ ​caroes
30​ ​g​ ​de​ ​cèpes​ ​séchés
1​ ​petit​ ​chou
200​ ​g​ ​de​ ​lardons
2​ ​oignons
2​ ​gousses​ ​d’ail
3​ ​branches​ ​de​ ​céleri
1​ ​brin​ ​de​ ​romarin
1​ ​brin​ ​de​ ​thym
15​ ​cl​ ​de​ ​vin​ ​blanc
1,5​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
sel​ ​et​ ​poivre
POUR​ ​SERVIR
parmesan​ ​ou​ ​gruyère​ ​râpé
1​ ​Faites​ ​cuire​ ​les​ ​lardons​ ​à​ ​sec​ ​dans​ ​une​ ​casserole​ ​
10​ ​min​ ​en​ ​remuant.​ ​Hachez​ ​les​ ​caroes,​ ​les​ ​oignons,​ ​l’ail​ ​
et​ ​le​ ​céleri,​ ​puis​ ​ajoutez-les​ ​avec​ ​le​ ​romarin​ ​
​ ​
et​ ​le​ ​thym.​ ​Laissez​ ​cuire​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​10​ ​min​ ​à​ ​couvert.
2​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​meez​ ​les​ ​champignons​ ​
dans​ ​un​ ​récipient​ ​gradué,​ ​puis​ ​arrosez-les​ ​d’eau​ ​bouillante​ ​
jusqu’à​ ​la​ ​marque​ ​correspondant​ ​à​ ​60​ ​cl.​ ​Laissez​ ​tremper​ ​
10​ ​min.
3​ ​Rerez​ ​les​ ​champignons​ ​à​ ​l’aide​ ​d’une​ ​écumoire.​ ​
Hachez-les​ ​grossièrement,​ ​puis​ ​ajoutez-les​ ​dans​ ​la​ ​
casserole​ ​et​ ​laissez​ ​cuire​ ​1​ ​min​ ​à​ ​feu​ ​vif.​ ​Versez​ ​le​ ​vin​ ​et​ ​
laissez-le​ ​s’évaporer.​ ​Versez​ ​l’eau​ ​de​ ​trempage​ ​
​ ​
des​ ​champignons,​ ​le​ ​bouillon​ ​et​ ​l’orge,​ ​puis​ ​prolongez​ ​la​ ​
cuisson​ ​de​ ​40​ ​min.
4​ ​Rerez​ ​les​ ​brins​ ​de​ ​romarin​ ​et​ ​de​ ​thym.​ ​
Émincez​ ​le​ ​chou,​ ​ajoutez-le​ ​et​ ​laissez​ ​mijoter​ ​5​ ​min.​ ​
Assaisonnez​ ​et​ ​servez​ ​avec​ ​du​ ​fromage​ ​râpé.
SOUPE​ ​À​ ​L'ORGE,​ ​
LÉGUMES​ ​ET​ ​LARDLÉGUMES​ ​ET​ ​LARD​ ​
SOUPES​ ​COMPLÈTES
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​10​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​20​ ​min
200​ ​g​ ​de​ ​fusilli
4​ ​poireaux
8​ ​tranches​ ​de​ ​lard​ ​fumé
2​ ​brins​ ​de​ ​romarin
1,5​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​volaille
sel​ ​et​ ​poivre
POUR​ ​SERVIR
pain​ ​ciabaa​ ​grillé
1​ ​Coupez​ ​les​ ​poireaux​ ​en​ ​rondelles​ ​épaisses.​ ​Eﬀeuillez​ ​
le​ ​romarin​ ​et​ ​hachez-le​ ​avec​ ​le​ ​lard.​ ​Faites​ ​revenir​ ​les​ ​
poireaux​ ​et​ ​le​ ​lard​ ​dans​ ​une​ ​cocoe​ ​à​ ​feu​ ​moyen​ ​5​ ​min.​ ​
Ajoutez​ ​le​ ​bouillon,​ ​le​ ​romarin,​ ​du​ ​sel​ ​
​ ​
et​ ​du​ ​poivre.​ ​Portez​ ​à​ ​ébullion,​ ​puis​ ​laissez​ ​mijoter​ ​
5​ ​min.
2​ ​Ajoutez​ ​les​ ​fusilli​ ​dans​ ​la​ ​cocoe​ ​et​ ​prolongez​ ​
la​ ​cuisson​ ​de​ ​10​ ​min.​ ​Servez​ ​avec​ ​du​ ​pain​ ​ciabaa​ ​grillé.
SOUPE​ ​DE​ ​PÂTES​ ​
AUX​ ​POIREAUXAUX​ ​POIREAUX​ ​
SOUPES​ ​COMPLÈTES
​ ​
EXPRESS​ ​
​ ​
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​10​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​25​ ​min
1/2​ ​chou
50​ ​g​ ​de​ ​jambonneau
50​ ​g​ ​de​ ​petites​ ​pâtes
2​ ​grosses​ ​pommes​ ​de​ ​terre
1​ ​caroe
2​ ​oignons
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​d’huile​ ​d’olive
1,5​ ​l​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​légumes
poivre
1​ ​Hachez​ ​la​ ​caroe​ ​et​ ​les​ ​oignons,​ ​puis​ ​faites-les​ ​revenir​ ​
avec​ ​l’huile​ ​dans​ ​une​ ​grande​ ​casserole​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​5​ ​min.
2​ ​Coupez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​en​ ​dés,​ ​détaillez​ ​
le​ ​jambonneau​ ​en​ ​lamelles​ ​et​ ​ajoutez​ ​le​ ​tout​ ​dans​ ​
la​ ​casserole.​ ​Versez​ ​le​ ​bouillon,​ ​portez​ ​à​ ​ébullion​ ​
et​ ​laissez​ ​mijoter​ ​10​ ​min.​ ​Ajoutez​ ​les​ ​pâtes,​ ​puis​ ​prolongez​ ​
la​ ​cuisson​ ​de​ ​8​ ​à​ ​10​ ​min.
3​ ​Coupez​ ​le​ ​chou​ ​en​ ​lamelles.​ ​Ajoutez-le​ ​et​ ​laissez​ ​
mijoter​ ​2​ ​min.​ ​Poivrez,​ ​puis​ ​servez.
POTÉE​ ​DE​ ​CHOU​ ​
AU​ ​JAMBONNEAUAU​ ​JAMBONNEAU​ ​
SOUPES​ ​COMPLÈTES
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​20​ ​min​ ​
Trempage:​ ​12​ ​h​ ​
Cuisson:​ ​2​ ​h
50​ ​g​ ​de​ ​pois​ ​chiches
50​ ​g​ ​de​ ​lentilles​ ​vertes
350​ ​g​ ​d’agneau
50​ ​g​ ​de​ ​riz​ ​long
2​ ​grosses​ ​tomates​ ​mûres
1​ ​oignon
1/2​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​curcuma
1/4​ ​de​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cannelle
1/4​ ​de​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​gingembre,​ ​
desafran​ ​et​ ​de​ ​paprika
25​ ​g​ ​de​ ​beurre
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​coriandre
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​persil
sel​ ​et​ ​poivre
POUR​ ​SERVIR
4​ ​quartiers​ ​de​ ​citron
1​ ​La​ ​veille,​ ​faites​ ​tremper​ ​les​ ​pois​ ​chiches.
2​ ​Le​ ​lendemain,​ ​égouez​ ​les​ ​pois​ ​chiches.​ ​
Déposez-les​ ​avec​ ​les​ ​lenlles​ ​dans​ ​une​ ​grande​ ​casserole.​ ​
Coupez​ ​la​ ​viande​ ​en​ ​cubes​ ​de​ ​1​ ​cm,​ ​hachez​ ​l’oignon​ ​et​ ​
ajoutez​ ​le​ ​tout​ ​avec​ ​les​ ​épices.​ ​Versez​ ​75​ ​cl​ ​d’eau,​ ​salez​ ​et​ ​
poivrez.
3​ ​Portez​ ​à​ ​ébullion,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​la​ ​moié​ ​
du​ ​beurre​ ​en​ ​remuant.​ ​Baissez​ ​le​ ​feu​ ​et​ ​laissez​ ​mijoter​ ​2​ ​h​ ​
à​ ​couvert,​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​les​ ​pois​ ​chiches​ ​soient​ ​tendres.​ ​
Épluchez,​ ​épépinez​ ​et​ ​concassez​ ​les​ ​tomates.​ ​Ajoutez-les​ ​
30​ ​min​ ​avant​ ​la​ ​ﬁn​ ​de​ ​la​ ​cuisson​ ​avec​ ​le​ ​riz,​ ​plus​ ​un​ ​peu​ ​
d’eau​ ​si​ ​nécessaire.
4​ ​Ajoutez​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​beurre,​ ​la​ ​coriandre​ ​et​ ​le​ ​persil,​ ​
puis​ ​recﬁez​ ​l’assaisonnement.​ ​Servez​ ​chaud​ ​avec​ ​les​ ​
quarers​ ​de​ ​citron.
HARIRA​ ​
À​ ​L’AG​ ​NE​ ​AUÀ​ ​L’AG​ ​NE​ ​AU​ ​
SOUPES​ ​COMPLÈTES
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POUR​ ​​ ​PERSONNES
Préparation:​ ​10​ ​min​ ​
Cuisson:​ ​20​ ​min
420​ ​g​ ​de​ ​maïs​ ​en​ ​conserve
200​ ​g​ ​de​ ​haddock
2​ ​pommes​ ​de​ ​terre
1​ ​oignon
50​ ​cl​ ​de​ ​bouillon​ ​de​ ​légumes
sucre
fécule​ ​de​ ​maïs
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​lait
POUR​ ​SERVIR
persil
1​ ​Tranchez​ ​les​ ​pommes​ ​de​ ​terre,​ ​hachez​ ​l’oignon.​ ​
Réunissez​ ​le​ ​tout​ ​dans​ ​une​ ​sauteuse​ ​avec​ ​le​ ​bouillon​ ​
​ ​
et​ ​laissez​ ​mijoter​ ​6​ ​à​ ​8​ ​min.
2​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​déposez​ ​le​ ​maïs​ ​dans​ ​une​ ​
casserole​ ​avec​ ​1​ ​l​ ​d’eau,​ ​puis​ ​portez​ ​à​ ​ébullion.​ ​Ajoutez​ ​
du​ ​sucre​ ​en​ ​foncon​ ​de​ ​votre​ ​goût,​ ​de​ ​la​ ​fécule​ ​selon​ ​la​ ​
texture​ ​souhaitée​ ​et​ ​laissez​ ​bouillir​ ​5​ ​à​ ​7​ ​min.
3​ ​Coupez​ ​le​ ​haddock​ ​en​ ​gros​ ​morceaux,​ ​puis​ ​ajoutez-le​ ​
dans​ ​la​ ​sauteuse​ ​avec​ ​le​ ​maïs​ ​et​ ​le​ ​lait.​ ​Laissez​ ​mijoter​ ​5​ ​
à​ ​7​ ​min.​ ​Réparssez​ ​la​ ​soupe​ ​dans​ ​des​ ​bols,​ ​parsemez​ ​de​ ​
persil​ ​et​ ​servez.
SOUPE​ ​DE​ ​MAÏS​ ​
AU​ ​HADDOCKAU​ ​HADDOCK​ ​
SOUPES​ ​COMPLÈTES
​ ​
EXPRESS​ ​
​ ​
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