
Poussée par ma propre gourmandise et
après avoir enduré des demandes inces-
santes, subit des pressions de la part de ma
fille (menaces d’appelle à la D.P.J.) et de
mon conjoint (menaces de séparation), j’ai
dû me mettre à la tâche. Mais, impossible
de retrouver la recette sur le site de la
chaine qui l’avait diffusée. D’autres sites en
offraient une version « copiée/collée » et
trafiquée, qu’ils partageaient entre eux,
même avec les fautes d’orthographe. Et
hérésie ! On y ajoutait des tomates en
conserve, alors que l’esprit de la recette
réside dans l’utilisation de tomates
fraîches. J’ai décidé d’y aller de mémoire et
d’en faire ma propre interprétation. La
première fois, sauf pour la courgette râpée,
c’était pas mal fidèle à la recette originale.
Plus tard, j’ai pris d’assaut le tiroir à
légumes au grand complet ! Enfin, j’en
suis venue à la conclusion que peu importe
ce que l’on met dedans, le secret réside
dans le goût extraordinaire des tomates
fraîches rôties avec l’ail. En outre, le par-
mesan ou le romano râpé sont incontour-
nables pour élever ce goût à un niveau
supérieur. Cette soupe est naturellement
épaissie par les légumes, entre autres la
patate douce (courge ou carottes) et la
courgette râpée. Nul besoin de fécule ou
de farine.

C’est une recette dont on doit se souve-
nir vers la fin de l’été alors que les potagers,
les marchés regorgent de poivrons, de
courgettes, de tomates, de fines herbes,
etc.

Je vous conseille d’utiliser une casserole
assez haute pour éviter les éclaboussures au
moment de passer la soupe au pied-mélan-
geur. Une feuille de laurier, une branche de
thym, de romarin peuvent être ajoutées en
début de cuisson. Les herbes fraîches dites
de « finition » comme le persil, le basilic,
l’estragon, le cerfeuil et la coriandre doi-

vent être ajoutées en toute fin de cuisson.
Cette recette vous donnera une dizaine de
portions et plus si vous la servez en entrée.
Comme plat principal ou comme entrée,
on peut l’accompagner de pain grillé gra-
tiné.

Ingrédients
- Tomates italiennes (ou autres) fraîches,

6 taillées en quartiers
- Ail, 6 gousses taillées en allumettes (ou

plus au goût)
- Sel et poivre
- Sucre, environ 5 ml (1 cuil. à thé) ou 15

ml (1 cuil. à soupe) de sirop d’érable
- Huile d’olive, environ 45 ml (3 cuil. à

soupe) pour les tomates
- Huile d’olive, 15 à 30 ml (1 à

2 cuil. à soupe) pour faire revenir les
légumes

- Oignon, 1 moyen haché
- Céleri, 1 ou 2 branches en dés
- Poivron rouge, 1 haché
- Patates douces, courges à chair orange

ou carottes en dés, 335 ml (1 ½ tasse)
- Courgette, 1 moyenne en dés ou râpée
- Épices en mélange, 5 à 10 ml (1 à 2

cuil. à thé) garam masala, cari, etc.
- Fines herbes fraîches hachées 15 à 30

ml soit 1 à 2 cuil. à soupe ou séchées,
environ 5 ml soit 1 cuil. à thé, au goût

- Flocons de piments ou sauce piquante,
3 à 5 ml soit ½ à 1 cuil. à thé (faculta-
tifs)

- Bouillon de volaille, au moins
1 litre + de l’eau au besoin

- Sel et poivre au goût
- Parmesan ou romano râpé, 150 ml (2/3

de tasse) ou plus au goût
Préparation
Étalez les quartiers de tomates dans un plat
à gratin, ajoutez l’ail, le sel, le poivre, le
sucre et arrosez d’huile d’olive. Enfournez
le tout à 400 o F et laissez cuire environ 45

minutes. Dans une casserole (d’environ 14
l), faites revenir brièvement les légumes
dans l’huile (la courgette à la fin si elle est
râpée). Ajoutez les épices et tous les autres
ingrédients (sauf le parmesan et les herbes
de finition). Si les légumes ne sont pas
couverts par le bouillon, ajoutez de l’eau
ou plus de bouillon. Ramenez à ébullition,
puis laissez mijoter la préparation à petit
feu (moyen doux) le temps de cuire les
légumes soit une quinzaine de minutes.
Retirez la casserole du feu, ajoutez-y les
tomates cuites, les herbes de finition, puis
passez la soupe au pied-mélangeur (ou au
robot, mélangeur). Remettez la casserole
sur un feu doux, ajoutez le parmesan ou le
romano et remuez le tout. Goûtez et recti-
fiez l’assaisonnement.

Pain grillé gratiné
Vous pourriez mettre votre mélange de
fromage directement sur le pain (non
grillé) avant de l’enfourner, mais ça ne sera
pas aussi croustillant. Pour 6 portions.

Ingrédients
- Pain croûté, 12 tranches taillées en

biseau
- Fromage râpé au choix (cheddar,

gruyère, emmenthal, etc.), 225 ml (1
tasse) ou plus au goût

- Parmesan ou romano râpé, 75 ml (1/3
de tasse)

- Ail haché, 1 à 4 gousses au goût
- Persil et/ou basilic haché, 15 ml (1 cuil.

à soupe)
- Bacon bits maison, environ 75 ml

(facultatifs)

Préparation
Dans un bol, mélangez tous les ingrédients
(sauf le pain!). Étalez les tranches de pain
sur une plaque à biscuit et faites-les griller
très légèrement dans un four très chaud
(435 o F) ou sous le grill. Garnissez les
tranches avec le mélange de fromage,
remettez le tout au four jusqu’à ce que le
fromage commence à bouillonner.

Bon appétit!

Avec Odette Morin

Un jour en regardant la télé, on a pu assister à la préparation d’une
recette de soupe aux tomates rôties. La liste des ingrédients était allé-
chante et juste à voir ce potage onctueux, on pouvait facilement imagi-
ner son goût exquis.
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