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           Bouillon de légumes à l’italienne

Il vous faut : 

  

4 oignons 

4 gousses d'ail 

2 carottes 

4 branches de céleri 

4 tomates 

3 feuilles de laurier 

1/2 cuillère à café de graines de fenouil 

Thym et origan 

Le zeste d'1/2 citron non traité 

1 cuillère à soupe d'huile d'olive    

1 poignée de cèpes séchés 

  

  

Dans un faitout, faire revenir les oignons émincés, les carottes et les branches de céleri coupées en rondelles. 

Couvrir avec 5 litres d'eau froide. 

Ajouter, les tomates, le zeste de citron, l'ail, le poivre et tous les aromates.   

Les cèpes sont facultatifs mais néanmoins sont non négligeables pour la saveur de ce bouillon.   

Porter le tout lentement à ébullition puis laisser frémir deux bonnes heures. 

Passer le bouillon au chinois, le saler et le porter à nouveau à ébullition. 

  

Le déguster ainsi ou avec des pâtes à potage ou mieux encore, comme seules les ménagères italiennes savent le faire, en consommé express à l'oeuf qui porte le joli nom de : 

   

Stracciatella 

  

Dans une casserole, porter à ébullition 1 litre de bouillon. 

Mélanger trois oeufs avec trois cuillères à soupe de parmesan et une louche de bouillon. Ajouter 2 cuillères à soupe de semoule de blé fine, mélanger uniformément. Hors du feu, incorporer ce mélange au bouillon chaud. 

Remettre sur le feu et laisser frémir 3 à 4 minutes en fouettant sans cesse. 

Servir brûlant   

