
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

LES TROIS MEILLEURES  

 

 

RECETTES DU CONCOURS DE SOUPES 
 

 

 

 



 

 

 

 
 

 

LA SOUPE DU CHEF 
 
Pour 4 personnes 

        

2 poivrons rouges      1 bouillon de boeuf 

4 tomates fraîches et une petite boite de tomates  1 sucre 

2 gousses d’ail       sel - poivre 

1 gros oignon       1 cuillère à café de paprika 

2 pommes de terre      1 pincée de piment 

1 demi-cuillère à café de curcuma     huile d’olive et 20 gr de beurre 

 

 
 
 

 
Eplucher les légumes, faire revenir, avec la matière grasse, l’oignon coupé en morceaux 

avec l’ail,  

 

Ajouter les légumes, le bouillon de bœuf, le sucre, les épices, faire cuire pendant 40 mn. 

 

 

 

 

              Recette de Nadine BLOQUET 

 

 



 
 

VELOUTE DE POIVRONADE 
 

6 carottes + 1 boite de tomates pelées   Persil ou basilic   
6 poivrons rouges      10 cuillères à café de fond de veau Maggi 

150 grs de riz      20 cl de crème fraîche 

4 blancs de poireaux     2 cuillères à soupe d’huile d’olive   

4 oignons      1 pointe de couteau de poivre de Cayenne 
2 litres d’eau environ 

 

 

Couper en 4 morceaux les poivrons pour enlever les bandes blanches et les grains. 

 
Les laver et ensuite les couper en petits morceaux. 

 
Peler les carottes et les oignons puis couper les couper en petits morceaux. Laver les blancs de poireaux et les couper 

Egalement en petits morceaux. 

 
Dans un récipient, mettre verser l’huile d’olive, ajouter les oignons les faire fondre jusqu’à ce qu’ils soient transparents.   

Ajouter les poivrons les faire cuire pendant 10 minutes, puis ajouter les carottes et les poireaux les laisser cuire également pendant 10 
minutes en mélangeant bien l’ensemble des légumes. 

 

Verser l’eau dans le récipient, ajouter le fond de veau, le contenu de la boite de tomates pelées et le riz. 
 

Saupoudrer avec la pointe du couteau le poivre de Cayenne, porter à ébullition pendant 45 minutes. 
 

Ensuite mixer le tout (si quelques peaux de poivrons résistent, passer au chinois). 

 
Dans l’assiette déposer sur ce velouté 1 petite cuillère à café de crème fraîche entourée de persil ou de basilic haché. 

 

       
 
 
         Recette de Thérèse DUCRO 

 



 
 

SOUPE MAROCAINE 
 
2 cuisses de poulet       du vermicelle 
1gros oignon       sel - poivre 
2 gousses d’ail       piment 
1 bouquet de persil      2 cuillères d’huile 
2 branches de céleri 
2 poivrons 

 
 
Faire revenir les cuisses de poulet, quand elles sont bien dorées les retirer 
et les mettre à refroidir. 
 
eplucher l’oignon et les gousses d’ail, les faire dorer, ajouter le bouquet de 
persil, les 2 branches de céleri  après les avoir laves  et coupés 
grossièrement ainsi que les deux poivrons. 
 
Enlever la peau et les os des cuisses de poulet, les ajouter aux légumes, 
recouvrir d’eau et laisser cuire environ 25 minutes,  
Passer Le tout au mixer après avoir ajoute le sel et le poivre. 
 
Avant de servir, faire chauffer la soupe ajouter le vermicelle et en fin de 
cuisson une pointe de couteau de  piment (pour ceux qui aiment) 
 

        
 
        Recette d’odette CULEMBOURG
        


