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La soupe Miraculeuse du Witten 
 

 

 

 



La recette de soupe au potimarron de la Résidence Autonomie Roger 

Remondet 
 

Ingrédients pour 4 personnes : 

- 1 potimarron 

- 1 oignon 

- 3 gousses d’ail  

- 2 pommes de terre 

- 2 carottes 

- 1 blanc de poireau 

- 20cl de crème entière semi épaisse 

- 40g de bouillon de volaille 

 

 

1) Peler tous les légumes 

2)  Faire cuire tous les légumes ensemble dans de l’eau dans 

une cocotte-minute ou un faitout avec le bouillon de 

volaille 

3)  Mixer la soupe 

4)  Rajouter la crème au moment de servir 
 

 



Recette de soupe Butternut des Cerisiers 

1- Courge butternut 
2- 1 grosse poignée de châtaignes épluchées  
3- 2 grands verres d'eau  
4- 1 verre de crème  
5- 1 pincée de sel  
6- 1 pincée de poivre  
7- 1 filet d'huile d'olive  

 

1. Couper et éplucher la courge  

2. Faire cuire la courge avec l'eau, ajouter les châtaignes en fin de cuisson  

3. Mixer le tout puis ajouter la crème  

4. Saler et poivrer  

5. Ajouter un filet d'huile d'olive au moment du service  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Recette de soupe – Paul Bertololy 
Mettez le paleron de bœuf dans une cocotte. Ajoutez l’oignon avec des clous de girofle, le 

bouquet garni et un peu de gros sel. Couvrez à hauteur d’eau. 

Faites cuire sur feu moyen pendant 2 heures en prenant soin d’écumer régulièrement. 

Pelez les carottes puis coupez-les en petits dés. 

Élimine les bases ainsi que la partie verte la plus dure de vos poireaux puis coupez-les en 2. 

Lavez-les soigneusement puis émincez-les. 

Pelez les navets et coupez-les en petits cubes et puis le cèleri. 

Ajoutez les poireaux, les carottes et les navets et le cèleri dans votre cocotte et poursuivez la 

cuisson 30 minutes supplémentaires. 

Récupérez la viande à l’aide d’une écumoire. Taillez-la en petits cubes. 

Les résidents ont opté pour une soupe simple, nourrissante, riche en arômes naturels, avec 

des produits frais et qui réchauffe bien.   

 

 

 

 

 

 

 



Recette de soupe Bissan – Les Séquoias 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Recette des Cigales 
 

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES. 

 Poireau(x) : 1pièce(s)  

Pomme(s) de terre à chair ferme : 3 pièce(s)  

Carotte(s) : 2 pièce(s) 

Navet(s) : 1 pièce(s)  

Oignon(s) : 1 pièce(s) 

Branche(s) de céleri : 1 pièce(s)  

Bouquet(s) garni(s) : 1 pièce(s)  

Eau : 1 l  

Sel fin : 3 pincée(s) 

 Moulin à poivre : 3 tour(s)  

 

PRÉPARATION. 

 Éplucher les pommes de terre, les carottes, le navet et l'oignon. Fendre les poireaux 

dans la longueur, les laver à l'eau et les émincer. Émincer l'oignon. Couper les 

carottes, le navet, le céleri et les pommes de terre en petits morceaux. Dans une 

grande casserole, mettre les légumes, le bouquet garni ainsi que l'oignon émincé. 

Verser de l'eau froide jusqu'à 2 cm au-dessus des légumes, saler et poivrer. Cuire 

ensuite à feu moyen et à couvert pendant 25 min. A la fin de la cuisson, mixer le tout 

et rectifier l'assaisonnement.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Recette de soupe potiron, lardons, marrons – Les Saules 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



La Kisselschlouppe – La Kissel 
 

 

 

 



Recette de Soupe Limousine – Maison Sainte Marie d’Etagnac 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



La soupe de Courgettes des Noisetiers 
 

 

  



Velouté de Cresson – Le Lien 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Soupe de potimarron en coque, chips de légumes – Les Verdaines 
 

 

  



Soupe du Soleil du Bois de Bléville 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Soupe d’Automne du Plateau 
 

  

 

 

 

 

 

 

 



Soupe Ardéchoise – Le Pré de Champ-Long 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Symphonie des saveurs d’automne : velouté de courges, éclats festifs 

et pain parfumé à l’ail - Daniel Benoist 
Recette pour 4 personnes :  

 200g de potimarron 
 100g de courge spaghettis 
 100g de courge blanche bio 
 100g de butternut 
 150g de citrouille 
 1 pièce poireau bio  
 100g de carottes bio 
 100g de pomme de terre 
 1 oignon rouge 
 3 cuillères à soupe d'huile d'olive 
 1 bouquet garni 
 4 cuillères à soupe de crème fraiche épaisse 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Soupe aux saveurs d’Antan – Les Cèdres 
 

 

 

 

 



Soupe Poireaux Pommes de terre – Le Grand Jardin 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Bortsch – Les Erables 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


