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		Marine Labrune

		Soupes

		PHOTOGRAPHIES MARIE-JOSÉ JARRY

	
		Pour 4 verres   Préparation : 20 mn  Cuisson : 1 h

		bisque de crevettes à la vanille

		300 g de crevettes cuites • 2 échalotes • 1 gousse d'ail • 1 carotte • 1 blanc de poireau • 2 tomates • 30 cl de crème liquide • 20 cl de vin blanc sec • 1 cuillère à soupe de cognac • 1 gousse de vanille • 1 branche de thym • 15 g de beurre

		Décortiquez les crevettes, réservez les têtes et les carapaces d'un côté et la chair de l'autre. Épluchez et émincez finement les légumes. Faites revenir dans le beurre les échalotes. Au bout de 5 minutes, ajoutez les légumes, l'ail épluché sans son germe et le thym, faites revenir 5 minutes de plus.

		Ajoutez ensuite les têtes et les carapaces des crevettes. Déglacez au cognac, puis au vin blanc, laissez bouillonner 2 minutes, puis versez 1,2 litre d'eau. Couvrez, portez à frémissement, puis laissez cuire à feu très doux, pendant 45 minutes, à couvert.

		Filtrez la soupe en écrasant tout le contenu dans une passoire très fine à l'aide d'une cuillère ou d'une louche pour extraire tout le jus des carcasses et des légumes.

		Chauffez très doucement la crème liquide avec les grains de la gousse de vanille fendue et grattée. Coupez la chair des crevettes en petits morceaux et plongez-les, juste avant de servir, dans la bisque pour les réchauffer, puis incorporez la crème vanillée. 

		Servez bien chaud dans des verres ou de petits bols. 

		Conseils

		 Vous pouvez préparer cette bisque uniquement avec les carapaces des crevettes et garder la chair pour le plat principal, par exemple. N'importe quelle variété de crevettes peut être utilisée pour cette recette qui, sous ses airs chic et sophistiqués, est en fait très simple à réaliser. 
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		Pour 8 petits verres   Préparation : 20 mn  Cuisson : 30 mn

		crème aux deux poivrons à la brousse de brebis 

		3 poivrons rouges • 3 poivrons jaunes • 80 g de brousse de brebis • 2 gousses d'ail • 3 cuillères à soupe d'huile d'olive • 1/2 cuillère à café de sarriette séchée • Sel, poivre

		Placez les poivrons sur la lèchefrite recouverte de papier sulfurisé. Enfournez-les pour 30 minutes à 225 °C (th. 7-8), en les retournant : la peau doit noircir et se boursoufler. 

		Glissez également dans le four les gousses d'ail en chemise, dans un petit ramequin, avec 2 cuillères à soupe d'huile d'olive. Laissez confire 15 minutes.

		Lorsque les poivrons sont cuits, laissez-les tiédir, avant de les peler et de les épépiner (récupérez leur jus et filtrez-le). 

		Mixez la chair des poivrons jaunes avec leur jus, la chair de 1 gousse d'ail confite et 1/2 cuillère à soupe d'huile d'olive. Faites de même avec la chair des poivrons rouges. Salez, poivrez. Réservez séparément au réfrigérateur.

		Versez la crème de poivron jaune dans 4 petits verres et celle de poivron rouge dans 4 autres. Déposez sur chaque crème une petite cuillère de brousse de brebis mélangée à la sarriette. Servez à chaque convive deux petits verres de chaque couleur. 

		Conseils

		Vous pouvez adoucir le goût des poivrons en ajoutant 1 à 2 cuillères à soupe de crème liquide dans chaque préparation. Pour jouer avec les couleurs, vous pouvez aussi alterner les couches de crème de poivron rouge et de poivron jaune. Pour cela, veillez à ce que les crèmes soient suffisamment épaisses et versez-les doucement les unes sur les autres de façon à ce qu'elles se superposent en formant des rayures.
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		Pour 4 bols   Préparation : 15 mn  Cuisson : 40 mn

		gratinée à l'oignon et au munster 

		4 gros oignons jaunes • 1 cuillère à soupe rase de graines de carvi • 1 noix de beurre • 1 cuillère à soupe d'huile • 2 cuillères à soupe de farine • 200 g de munster • 4 belles tranches de pain de la veille • Sel, poivre

		Émincez finement les oignons. Faites-les revenir avec le carvi dans une cocotte avec l'huile et le beurre, très doucement à couvert, 10 minutes environ. 

		Retirez le couvercle et laissez-les dorer quelques minutes à feu plus vif. Versez ensuite la farine en remuant, puis ajoutez 1,5 litre d'eau. Portez à frémissement et laissez mijoter 20 minutes à découvert. Salez, poivrez. 

		Préchauffez le gril. Découpez les tranches de pain en morceaux (si le pain est frais, faites-le griller au préalable).

		Versez la soupe dans des bols individuels ou une soupière allant au four, répartissez sur le dessus les croûtons de pain et parsemez de lamelles de munster. Faites gratiner 3 minutes en surveillant et dégustez aussitôt.

		Conseils

		 Le carvi est un petit cousin du cumin, avec une saveur plus fraîche et légèrement anisée. Vous pouvez remplacer le munster par de la mimolette ou du gouda, pour une saveur plus douce mais tout aussi originale.
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Pour 4 petits bols   Préparation : 10 mn  Cuisson : 35 mn

soupe de betterave au pavot 

1 grosse betterave cuite (350 g environ) • 2 oignons rouges • 1 blanc de poireau • 1 gousse d'ail • 15 cl de crème fraîche épaisse • 1 cuillère à soupe de pavot bleu • 15 g de beurre • Sel, poivre

Épluchez et émincez les oignons.
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