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Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse
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B Cette recette, originaire du
nord de la Suisse, se prépare
autour de tous les lacs du pays.
Chaque pécheur, chaque restau-
rateur appréte la soupe de pois-
sons a sa maniére. Sur la base
d’une recette trés simple, a vous
d’apporter votre petite touche per-
sonnelle. Choisissez des ingré-
dients propres a rehausser le goiit
des poissons de nos régions.

Temps de préparation: 1 h 15

Ingrédients: 600 g de poissons de lac
filetés et coupés en gros losanges, 200 g
de julienne de légumes (oignons, céleri,
carottes, poireaux, tomates), 1 gousse d'ail
haché, 0,25 dl d'huile, 1 dI de vin blanc,
0,7 | de fumet de poisson, '/> dl de creme,
1 jaune d'ceuf, 25 g de beurre maring,
15 g de ciboulette ciselée, 2 petits pains
en croditons, 40 g de beurre.

Préparation: faire suer la paysanne de
légumes et les herbes. Déglacer au vin
blanc. Ajouter le fumet de poisson et lais-

ser cuire 15 minutes. Vérifier I'assaison-
nement. Laisser raidir quelques minutes
a feu doux les morceaux de poisson dans
cette préparation. Retirer le liquide de la
cuisson, le mettre dans une casserole et
le lier au beurre manié. Dresser les pois-
sons et les légumes dans une soupiére.
Verser le potage dans la soupiére, ajouter
la liaison (ceuf et créme mélangés) en
fouettant légérement. Parsemer de cibou-
lette. Faire sauter les crodtons dans le
beurre avec |'ail haché et servir a part.

Boisson: vin blanc du Vully ou ceil-de-
perdrix de Neuchatel.
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