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SOUPE POULET ET CHOU-FLEUR 

 

Ingrédients 

 

4 T DE CHOU-FLEUR DÉFAIT EN GRAINS 

2 T DE CÉLERI EN DÉS 

2 T DE CAROTTE EN DÉS 

1 OIGNON EN PETITS DÉS 

4 T DE CUBES DE POULET CUIT 

BOUILLON DE POULET 

PERSIL FRAIS OU OIGNONS VERTS 

 

Préparation 

 

DANS UN CHAUDRON, METTRE TOUT LES INGRÉDIENTS ET PORTER À ÉBULLITION  

BAISSER LA CHALEUR 

CUIRE UNE TRENTIAINE DE MINUTES OU JUSQU’À TEDRETÉ DES LÉGUMES 

SERVER AVEC DU PERSIL OU DES PETITS MORCEAUX D’OIGNONS VERTS 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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CRÈME D’OIGNONS EN BONNET FEUILLETÉ 

 

Ingrédients 

 

4 T D’OIGNONS EN GROS MORCEAUX 

¼ T DE BEURRE 

¼ T DE FARINE 

4 T DE LAIT 

PÂTE AU BEURRE 

1 ŒUF BATTU 

GRAINE DE PAVOT NOIRE OU BLANCHE 

 
Préparation 

 

DANS UN CHAUDRON, FONDRE LE BEURRE 

AJOUTER LES OIGNONS 

FAIRE CUIRE LES OIGNONS SANS LES COLORER 

AJOUTER LA FARINE 

FAIRE EN ROUX 

FAIRE CHAUFFER LE LAIT AU MICRO-ONDE 1 MINUTE 

VERSER LE LAIT ET REMUER 

CUIRE JUSQU’À ÉPAISSEMENT 

PASSER AU MÉLANGEUR  

REFORIDIR 

VERSER LA SOUPE DANS DES RAMEQUINS OU BOL À SOUPE ALLANT AU FOUR 
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PEINTURER LE REBORD DU BOL À SOUPE AVEC DE L’ŒUF 

DÉPOSER UN CARRÉ DE PÂTE AU BEURRE 

SCELLER LA PÂTE AUTOUR DU BOL 

DÉPOSER LES BOLS SUR UNE PLAQUE À BISCUIT 

JAUNIR LES DESSUS  

 PASSER AU FOUR À 350F DURANT 45 MINUTES ENVIRON ET SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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POTAGE D’ASPERGES 

Ingrédients 

 

4 T D’ASPERGES COUPÉES EN PETITS BOUTS 

1 OIGNON COUPÉ FIN 

¼ T DE BEURRE 

3 T DE POMME DE TERRE EN PETITS DÉS 

4 T BOUILLON DE POULET 

2 T D’EAU FROIDE 

1 T DE CRÈME 35 % 

GARNITURE 

1 T DE CRÈME 35% 

½ C À THÉ DE GRAINE DE CÉLERI 

SEL ET POIVRE 

 

Préparation 

 

DANS UN CHAUDRON, FONDRE LE BEURRE 

AJOUTER L’OIGNON ET LES POMMES DE TERRE 

FAIRE CUIRE DOUCEMENT 

AJOUTER LE BOUILLON 

CUIRE JUSQU’À CE QUE LES POMMES DE TERRE SE DÉFASSENT 

AJOUTER LES BOUTS D’ASPERGE ET L’EAU 

POURSUIVRE LA CUISSON ENVIRON 8 -10 MINUTES 
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AJOUTER LA TASSE DE CRÈME 

PASSER AU BRAS-MÉLANGEUR (EN LAISSANT OU PAS DE PTITS MORCEAUX 

DE LÉGUMES) 

SALER ET POIVRER 

FOUETTER LA CRÈME, AJOUTER LES GRAINES DE CÉLERI, SALER ET POIVRER 

VERSER LE POTAGE DANS DES BOLS ET GARNIR DE CRÈME FOUETTÉE AROMATISÉE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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Le monde des soupes 

 

 

 

 

Ingrédients Consommé Soupe Potage Crème Velouté Bisque 

Légumes X X X X X X 

Pâtes et riz  X     

Légumineuses  X     

Viandes  X     

Fruits de Mer  X    X 

Pommes de terre   
X 

 
X 

   

Féculent - Roux     
X 

  
X 

Lait   X X X  

Crème   X X X X 

Bouillon X X X X X  

Fumet de Poisson       
X 

Œuf  X   X  


