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que comme loignon, le poireau, le
fenouil, les courgettes, le potiron ou enco-
re le chou, elle participe au nettoyage de
Porganisme. Source de minéraux et de
l'indispensable potassium, son action
sera d’autant plus bénéfique si les légu-
mes sont laissés en petits dés, comme
dans le minestrone a l'italienne.

Les bars a soupe apparus il y a quel-
ques années ont connu un réel succes,
mais n’ont guére fait école. En revanche,
ils ont donné des idées a quelques malins
qui ont renouvelé le répertoire en s’inspi-
rant de soupes étrangéres (soupe harira
du Maroc, soupes thaies) ou en innovant,
comme le chef des Papilles, a Paris
(5° arrondissement), avec une superbe

soupe a laquelle il a donné le nom proven-
cal « aigo ». :

1l commence par faire revenir avec un
peu d’huile d’olive, sans colorer, des pom-
mes de terre émincées, des zestes d’oran-
ge,deail, puis il ajoute un peu de safran,
un litre de lait et un tiers de fond blanc. I1
confectionne ensuite des crofitons a pei-
ne rissolés, des petites quenelles de tape-
nade d’olives noires auxquelles il ajoute,
disposés dans Passiette, un peu de cibou-
lette, de piment doux, et quelques supreé-
mes d’orange en dés. Un délice. &

JEAN-CLAUDE RIBAUT

Alire : La Plus Vieille Cuisine du monde, de Jean
Bottéro, éd. Louis Audibert, 2002, 22 euros.

Créme de pois gourmands
500 g de pois gourmands, 300 g de créme

* liquide, 1 bouillon cube, 25 ¢l d'eau, un mor

ceau de ventréche (poitrine de porc demi-
sel cuite), sel, poivre.

Faire blanchir les pois 5 min a I'eau bouillar
te. Les égoutter. Les mettre dans une cas-
serole avec lacréme, I'eau, du sel et le
bouillon cube. Porter a ébullition. Cuire a
frémissement 20 min. Mixer et passer au
chinois. Vérifier I'assaisonnement. Faire
griller la ventréche coupée finement. Dépc
ser les lamelles sur la creme.

(Extrait de Recettes & Gourmandises, par
Thomas et Gérard Cagna, éd. Corlet, 24 €




