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Recettes de soupes traditionnelles européennes
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Šaltibaršciai/Soupe froide de betteraves (Lituanie)
Temps de cuisson : 20 minutes
Ingrédients : 1

Ingrédients
1 oeuf
¼ concombre 
1 oignon de printemps
30 g de betteraves marinées
2 x 15 ml d'aneth frais
200 ml de kéfir ou de babeurre 
15 g de crème fraîche

Ustensiles 
Casserole, couteau, planche à découper, verre gradué, grand bol, une cuillère à mélanger, une cuillère, petit bol, fourchette, louche et 1 bol de soupe.

Méthode
1. Faire bouillir l'œuf pendant 7 minutes.
2. Pelez et hachez finement le concombre
3. Hacher finement les betteraves marinées.
4. Hacher finement l'oignon de printemps. 
5. Hacher grossièrement l'aneth.
6. Écaler l'œuf à la coque, séparer le jaune d’œuf et hacher finement le blanc d’œuf.
7. Ajouter le kéfir ou le babeurre, la crème fraîche, la betterave, le concombre et le blanc d’œuf dans un grand bol et bien mélanger.
8. Écraser le jaune d’œuf avec l'oignon de printemps dans un petit bol.
9. Ajouter le mélange de jaune d’œuf et d'aneth à la soupe et bien mélanger.
10. Utiliser une louche pour verser dans un bol de soupe.

Petits conseils
· Cette soupe froide est servie avec des pommes de terre bouillies chaudes ; c'est un plat qui est très populaire l'été en Lituanie.
· Le kéfir est une boisson fermentée à base de lait. Le babeurre peut être utilisé à la place du kéfir.
· Si le temps le permet, stocker la soupe au réfrigérateur jusqu'au lendemain pour en rehausser la saveur. 
· La betterave peut tacher - utiliser un tablier et des gants en plastique !


Caldo verde/Soupe au chou vert (Portugal)                                                                                                                                                                                                                              
Temps de cuisson : 30 minutes
Ingrédients : 4[image: ]

Ingrédients 
75 g de chorizo
2 oignons
1 gousse d'ail
600 g de pommes de terre
500 g de chou de Galice
15 ml d'huile d'olive
1 l d'eau
Une pincée de poivre noir

Ustensiles 
Couteau, planche à découper, casserole, cuillère à mesurer, cuillère à mélanger, assiette, verre gradué, presse-purée, louche et 4 bols à soupe.

Méthode
1. Émincer le chorizo.
2. Peler et hacher les oignons.
3. Peler et émincer les gousses d'ail.
4. Peler et hacher les pommes de terre.
5. Découper le chou en fines lamelles.
6. Chauffer l'huile dans une casserole et faire revenir le chorizo ​​jusqu'à obtenir une coloration dorée ; le retirer de la casserole et le réserver.
7. Placer les oignons et l'ail dans la casserole et faire cuire pendant 3-4 minutes.
8. Ajouter les pommes de terre et l'eau, couvrir la casserole avec un couvercle, porter à ébullition puis laisser mijoter pendant 15 minutes.
9. Écraser les pommes de terre.
10. Ajouter le chou à la soupe et laisser cuire 5 minutes.
11. Ajouter le poivre noir et l'huile d'olive, à votre convenance.
12. Utiliser une louche pour verser dans des bols à soupe et décorer d'une tranche de chorizo.

Petits conseils 
· Servir la soupe avec du pain de maïs en tranches
· Cette soupe portugaise est généralement servie au début d'un repas ou comme dîner tardif.




Gemüsesuppe/Soupe de légumes (Autriche)
Temps de cuisson : 40 minutes
[image: ]Ingrédients : 4 

Ingrédients
¼ de chou-fleur ou de brocoli 
2 carottes
3 branches de céleri
1 grosse pomme de terre
15 ml de persil frais
4 x 15 ml de beurre 
3 x 15 ml de farine
1,5 l d'eau
1 cube de bouillon de légumes
50 g de petits pois surgelés

Ustensiles 
Couteau, planche à découper, éplucheur, cuillères à mesurer, grande casserole avec un couvercle, cuillère à mélanger, bouilloire, verre graduée, fourchette et 4 bols à soupe.

Méthode
1. Hacher le chou-fleur ou le brocoli en fleurettes.
2. Peler et couper la carotte.
3. Émincer le céleri.
4. Peler et couper les pommes de terre.
5. Hacher grossièrement le persil.
6. Faire fondre le beurre, ajouter la farine et remuer constamment jusqu'à ce que le mélange forme une pâte brun clair.  
7. Faire bouillir l'eau.
8. Écraser le cube de bouillon et ajouter l'eau bouillante.
9. Ajouter le bouillon, le chou-fleur ou le brocoli, la carotte, le céleri et les pommes de terre et laisser cuire pendant 10 minutes.
10. [bookmark: _GoBack]Ajouter les petits pois surgelés et le persil, puis laisser cuire encore pendant 5 minutes.
11. Utiliser une louche pour verser dans des bols à soupe.

Petits conseils
Cette soupe de légumes autrichienne contient de la farine et peut donc être très roborative et réchauffer pendant les mois d'hiver.   
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