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INGREDIENTS

• 3 concombres
• 3 tiges de

lemongrass
(citronnelle)

• 3 feuilles de
lime

• 3 dl de lait de

soja
• 1 oignon
• 3 dl d'eau
• Sel, poivre

PREPARATION

Coupez 6 fines tranches de concombre avec la

peau. Réservez pour la décoration.
Pelez 3 concombres. Coupez-les en deux dans
le sens de la longueur et enlevez les graines.
Découpez-les ensuite en gros dés et placez-les
dans une casserole. Ajoutez î oignon émincé et
mouillez avec 3 dl d'eau.
Ecrasez grossièrement 3 tiges de lemongrass
avec un pilon (dans un mortier ou avec un
grand couteau, à plat sur une planche).
Froissez 3 feuilles de lime.
Mettez le lemongrass et le lime dans l'eau

contenant les concombres et l'oignon. Salez

un peu.
Portez à ébullition, puis laissez cuire le
concombre jusqu'à tendreté (il faut goûter
pour savoir).
Retirez le lemongrass et le lime. Ajoutez 3 dl
de lait de soja.
Mixez le tout. Rectifiez l'assaisonnement selon
vos goûts et servez immédiatement dans des

verres hauts avec une paille.
Décorez le verre avec une rondelle de

concombre.

«La soupe peut aussi se déguster froide, mais elle est plus originale chaude.»
Entrée pour lt à 6 personnes

Soupe de concombre
au lemongrass pour
se croire à la plage

Cuisine
avec vue
Un livre de cuisine original pour
nos lecteurs avec des recettes
proposées par Catherine Fatte-

bert, animatrice et productrice à la
RTS, dans son premier ouvrage gourmand
intitulé Cuisine avec vue (Editions Helvetiq),
joliment illustré par Denis Kormann.
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