QUE PEUT-ON FAIRE AVEC DES POTAGES DÉSHYDRATÉS LIÉBIG OU AUTRES MARQUES
Parisienne         Savoyarde            Oseille Cresson    Epinards Artichauts



  

  

  


	Blanquette de Volaille Forestière 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 10 mn 

Ingredients :

- 1 sachet de Soupe à la Parisienne Liebig
- 4 filets de volaille
- 1 boîte de champignons de Paris
- 4 cuillères à soupe d'huile de tournesol
- 100 ml de crème fraîche
- 500 ml d'eau
- sel, poivre éventuellement 

Preparation

1. Faites revenir les morceaux de volaille et les champignons émincés 5 mn dans une sauteuse avec l'huile. 
2. Mélangez l'eau tiède et la crème dans un récipient à part, diluez le sachet de soupe dedans.
3. Versez le mélange dans la poêle et laissez mijoter 5 mn à feu doux en remuant.

	Risotto Crémeux aux Champignons 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 25 mn 

Ingredients :

- 1 sachet de Soupe à la Parisienne Liebig
- 250 g de riz risotto 
- 4 cuillères à soupe d'huile d'olive
- 900 ml d'eau
- Sel, poivre éventuellement 

Preparation

1. Rincez le riz à l'eau froide. Versez les 4 cuillères à soupe d'huile dans la casserole, ajoutez le riz , bien mélanger à feu doux.
2. Mélangez l'eau tiède et le sachet de soupe dans un récipient à part.
3. Ajoutez le mélange sur le riz et laissez cuire à feu doux à petite ébullition 20 mn en remuant de temps en temps.

	Quiche à la Savoyarde 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 30 mn 

Ingredients :

- 1 sachet Soupe Pommes de terre, Jambon fumé et Fromage à la Savoyarde Liebig
- 5 oeufs entiers
- 60 g de fromage râpé
- 300 ml de lait
- 300 ml de crème fraîche (min 30% de MG) 
- 1 rouleau de pâte feuilletée ou brisée 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 180-200°C.
2. Étalez la pâte au fond d'un moule à tarte et piquez à la fourchette. 
3. Mélangez à froid les oeufs, le lait et la crème, et diluez le sachet dedans.
4. Versez la préparation sur la pâte, parsemez de fromage et faites cuire 30 mn à 180-200°C.

	Quiche Saumon à l'Oseille 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 30 mn 

Ingredients :

- 1 sachet de Soupe Oseille Cresson de Liebig
- 5 oeufs entiers
- 60 g de fromage râpé
- 50 g de dés de saumon
- 300 ml de lait
- 300 ml de crème fraîche 
- 1 rouleau de pâte feuilletée ou brisée 

Preparation

1. Préchauffez le four à 180-200°C.
2. Étalez la pâte au fond d'un moule à tarte, piquez à la fourchette et étalez les dés de saumon.
3. Mélangez à froid les oeufs, le lait et la crème, et diluez le sachet dedans.
4. Versez la préparation sur la pâte, parsemez de fromage et faites cuire 30 mn à 180-200°C.

	Soufflé Epinards Artichauts 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 20 mn 

Ingredients :

- 1 sachet de soupe Epinards Artichauts Liebig
- 250 ml de lait 
- 4 oeufs
- 60 g de beurre
- Sel, poivre éventuellement 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 200°C.
2. Beurrez et farinez un moule à soufflés.
3. Séparez les blancs et les jaunes, montez les blancs en neige avec un peu de sel.
4. Dans une casserole, faites bouillir le lait et le beurre, ajoutez le sachet et faites cuire 1 mn. Laissez refroidir et ajoutez les jaunes.
5. Délayez le mélange avec un tiers des blancs, puis ajoutez le reste des blancs en mélangeant délicatement.
6. Versez dans le moule et faites cuire 18 à 20 min à 200°C

QUE PEUT-ON FAIRE AVEC DES POTAGES EN BRIQUE LIÉBIG OU AUTRES MARQUES

Cèpes et Bolets   Oignon    Légumes Variés     Tomates    Légumes du Soleil


  

  

  

  


Carottes     Courgettes    Oseille Cresson    Poireaux Saint-Jacques   Potiron Châtaigne


  

  

  

  


Asperges Morilles        Poireaux Pomme de Terre       Fèves Pois Cassés


  

  


	Risotto aux Cèpes et Bolets 


Temps de préparation : 01 mn 
Temps de cuisson : 25 mn 

Ingredients :

-1 l de Velouté de Cèpes et Bolets à la Crème Fraîche Liebig
-250 g de riz risotto 
-4 cuillères à soupe d'huile de tournesol
-Parmesan

Preparation

1. Faites chauffer l'huile à feu doux et versez le riz, mélangez jusqu'à ce que les grains de riz deviennent translucides. 
2. Ajoutez la soupe et laissez cuire à feu très doux 20 mn en remuant de temps en temps.
3. Versez dans des coupelles et rajoutez quelques copeaux de parmesan.

	Gratin de Pennes aux Oignons et Lardons 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 30 mn 

Ingredients :

- 60 cl de Soupe à l'Oignon Liebig
- 200 g de penne Rigate 
- Lardons
- Fromage râpé
- Sel, poivre éventuellement 

Preparation

1. Remuez énergiquement la brique, versez 60 cl de soupe dans un récipient adapté et faites chauffer 4 mn au micro-ondes.
2. Versez les pâtes crues et les lardons dans un plat allant au four.
3. Recouvrez avec la soupe chaude et mettez le tout au four préchauffé à 180° C pendant 30 mn (mélangez à mi-cuisson).
4. A la fin de la cuisson, mélangez, saupoudrez de fromage râpé et laissez gratiner au four 5 mn.

	Poulet au Curry et Oignons 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 10 mn 

Ingredients :

- 60 cl de Soupe à l'Oignon Liebig 
- 4 escalopes de poulet 
- 3 cuillères à soupe de curry
- 3 cuillères à soupe de crème fraîche 
- 4 cuillères à soupe d'huile d'olive 

Preparation

1. Faites revenir et dorez à la poêle anti-adhésive les morceaux de poulets détaillés en cubes.
2. Saupoudrez de curry et mélangez un court instant, puis ajoutez les 60 cl de soupe (si vous utilisez une brique d'1 litre, remuez-la bien avant d'en verser une partie, afin que les oignons ne restent pas au fond).
3. Laissez mijoter 5 mn et ajoutez la crème.

	Petits Flans de Légumes Variés 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 35 mn 

Ingredients :

- 30 cl de Mouliné de 7 Légumes Variés Liebig
- 2 cuillères à soupe de crème fraîche
- 2 oeufs entiers
- 25 g d'emmental râpé
- 2 cuillères à soupe de farine 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 180°C.
2. Mélangez les oeufs et la farine puis ajoutez la crème, les 30 cl de soupe et le fromage. 
3. Répartissez la préparation dans 4 ramequins.
4. Placez les ramequins au bain marie très chaud et mettez à cuire au four préchauffé à 180°C pendant 35 à 40 mn.

	Petits Flans de Tomates au Thon 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 35 mn 

Ingredients :

- 30 cl de Velouté de Tomates Liebig
- 100 g de thon en boîte égoutté
- 1 cuillère à soupe de crème fraîche
- 2 oeufs
- 2 cuillères à soupe de farine


Preparation

1. Préchauffez votre four à 180°C.
2. Mélangez les oeufs et la farine puis ajoutez 30 cl de soupe, la crème et le thon. 
3. Répartissez la préparation dans 4 ramequins.
4. Placez les ramequins au bain marie très chaud et mettez à cuire au four préchauffé à 180°C pendant 35 à 40 mn.

	Petits Flans de Tomates à la Provençale 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 35 mn 

Ingredients :

- 30 cl de Velouté de Légumes du Soleil Liebig
- 1 cuillère à soupe de crème fraîche
- 2 oeufs
- Quelques feuilles de Basilic
- 2 cuillères à soupe de farine 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 180°C.
2. Mélangez les oeufs et la farine puis ajoutez 30 cl de soupe, la crème et les feuilles de basilic ciselées.
3. Répartissez la préparation dans 4 ramequins.
4. Placez les ramequins au bain marie très chaud et mettez à cuire au four préchauffé à 180°C pendant 35 à 40 mn.

	Petits Flans de Carottes 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 35 mn 

Ingredients :

- 30 cl de Velouté de Carottes Fraîches Liebig
- 1 cuillère à soupe de crème fraîche
- 2 oeufs entiers
- 25 g de fromage râpé
- 2 cuillères à soupe de farine 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 180°C.
2. Mélangez les oeufs et la farine puis ajoutez 30 cl de soupe, la crème et le fromage râpé.
3. Répartissez la préparation dans 4 ramequins.
4. Placez les ramequins au bain marie très chaud et mettez à cuire au four préchauffé à 180°C pendant 35 à 40 mn.

	Purée de Carottes 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 05 mn 

Ingredients :

- 1 l de Velouté de Carottes Fraîches Liebig
- 40 g de beurre 
- 3 cuillères à soupe de crème fraîche
- 125 g de flocons de pomme de terre 

Preparation

1. Faites chauffer la soupe à feu doux dans une casserole.
2. Retirez la casserole du feu, ajoutez les flocons de pomme de terre, le beurre et la crème, puis mélangez jusqu'à obtenir une purée onctueuse.
3. Rectifiez l'assaisonnement si nécessaire. 

	Petits Flans de Courgettes 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 35 mn 

Ingredients :

- 30 cl de Velouté de Courgettes et Ciboulette Liebig
- 2 cuillères à soupe de crème fraîche
- 2 oeufs entiers
- 25 g de fromage râpé
- 2 cuillères à soupe de farine 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 180°C.
2. Mélangez les oeufs et la farine puis ajoutez 30 cl de soupe, la crème et le fromage râpé.
3. Répartissez la préparation dans 4 ramequins.
4. Placez les ramequins au bain marie très chaud et mettez à cuire au four préchauffé à 180°C pendant 35 à 40 mn.

	Quiche Courgette et Chèvre 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 40 mn 

Ingredients :

- 60 cl de Velouté de Courgettes et Ciboulette Liebig
- 5 oeufs entiers
- 2 cuillères à soupe de farine
- 1 bûche de chèvre 
- 60 g de fromage râpé
- 1 rouleau de pâte feuilletée ou brisée 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 240°C.
2. Étalez la pâte au fond d'un moule à tarte et piquez à la fourchette.
3. Mélangez à froid les oeufs et la farine, ajoutez 60 cl de soupe.
4. Versez la préparation et le fromage de chèvre coupé en rondelles sur la pâte, parsemez de fromage râpé et faites cuire le tout 40 mn à 200°C.

	Gratin de Saumon à l'Oseille et Cresson 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 35 mn 

Ingredients :

- 1 l de soupe Oseille Cresson Liebig
- 450 g de filet de saumon (sans arêtes)
- 160 g de flocons de pomme de terre
- 50 g de fromage râpé 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 180°C.
2. Réchauffez la soupe au micro-ondes pendant 4 mn puis mélangez avec les flocons de pomme de terre afin d'obtenir une préparation onctueuse.
3. Détaillez des cubes de saumon cru, versez-les dans un plat allant au four et recouvrez-les de la préparation obtenue.
4. Saupoudrez de fromage râpé et faites dorer au four 15 mn environ.

	Quiche Poireaux et Saint Jacques 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 40 mn 

Ingredients :

- 60 cl de Fondue de Poireaux aux St Jacques Liebig
- 5 oeufs entiers
- 60 g de fromage râpé
- 2 cuillères à soupe de farine
- 1 rouleau de pâte feuilletée ou brisée

Preparation

1. Préchauffez votre four à 240°C.
2. Étalez la pâte au fond d'un moule à tarte et piquez à la fourchette.
3. Mélangez à froid les oeufs et la farine, puis ajoutez les 60 cl de soupe (si vous utilisez une brique d'1 litre, remuez-la bien avant d'en verser une partie, afin que les St Jacques ne restent pas au fond)
4. Versez la préparation sur la pâte, parsemez de fromage râpé puis faites cuire 40 mn à 200°C.

	Quiche Potiron, Châtaignes et Lardons 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 40 mn 

Ingredients :

- 60 cl de soupe Potiron Châtaignes Liebig
- 5 oeufs entiers
- 200 g de lardons fumés
- 60 g de fromage râpé
- 2 cuillères à soupe de farine
- 1 rouleau de pâte feuilletée 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 240°C.
2. Étalez la pâte au fond d'un moule à tarte et piquez à la fourchette. 
3. Mélangez à froid les oeufs et la farine, puis ajoutez 60 cl de soupe et les lardons.
4. Versez la préparation sur la pâte, parsemez de fromage râpé et faites cuire 40 mn à 200°C.

	Risotto Asperges, Morilles et Jambon fumé 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 25 mn 

Ingredients :

- 1 l de soupe Duo d'Asperge aux Eclats de Morille Liebig
- 250 g de riz risotto 
- 4 à 6 tranches de jambon fumé
- 4 cuillères à soupe d'huile d'olive 

Preparation

1. Faites chauffer l'huile à feu doux et versez le riz, mélangez jusqu'à ce que les grains de riz deviennent translucides.
2. Ajoutez la soupe et laissez cuire à feu très doux 20 mn en remuant de temps en temps.
3. Versez dans des assiettes creuses et rajoutez quelques lamelles de jambon fumé.

	Purée de Poireaux et Pommes de Terre 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 05 mn 

Ingredients :

- 1 l de Velouté de Poireaux Pommes de Terre Liebig
- 40 g de beurre 
- 3 cuillères à soupe de crème fraîche
- 125 g de flocons de pomme de terre 

Preparation

1. Faites chauffer la soupe à feu doux dans une casserole.
2. Retirez la casserole du feu, ajoutez les flocons de pomme de terre, le beurre et la crème, puis mélangez jusqu'à obtenir une purée onctueuse.
3. Rectifiez l'assaisonnement si nécessaire.

	Purée de Fèves et Pois Cassés 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 05 mn 

Ingredients :

- 1 litre de Soupe Fèves et Pois Cassés Liebig
- 40 g de beurre 
- 3 cuillères à soupe de crème fraîche
- 125 g de flocons de pomme de terre

Preparation

1. Faites chauffer la soupe à feu doux dans une casserole.
2. Retirez la casserole du feu, ajoutez les flocons de pomme de terre, le beurre et la crème, puis mélangez jusqu'à obtenir une purée onctueuse.
3. Rectifiez l'assaisonnement si nécessaire.

Bisque de Homard



	Oeufs en Cocotte au Homard 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 20 mn 

Ingredients :

- 1 boîte de Bisque de Homard 300 g Liebig
- 4 oeufs
- 3 cuillères à soupe de crème fraîche
- Sel, poivre éventuellement 

Preparation

1. Beurrez l'intérieur de 4 ramequins.
2. Cassez un oeuf dans chaque ramequin et faites cuire 5 mn au four préchauffé à 180°C.
3. Faites chauffer la bisque de homard et la crème fraîche dans une casserole.
4. Juste avant de servir, versez un peu de sauce au homard dans chaque ramequin. 

	Quenelles de Brochet Sauce Homardine 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 20 mn 

Ingredients :

- 1 boîte de Bisque de Homard 300 g Liebig
- 4 quenelles de brochet
- 1 verre de lait
- 3 cuillères à soupe de crème fraîche
- 50 g de fromage râpé
- Sel, poivre éventuellement 

Preparation

1. Préchauffez le four à 180°C.
2. Disposez les quenelles dans un plat à gratin beurré.
3. Faites chauffer la bisque de homard, la crème fraîche et le lait dans une casserole.
4. Nappez les quenelles, parsemez de fromage râpé et laissez cuire 20 mn.

	Filet de Cabillaud au Coulis de Homard 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 20 mn 

Ingredients :

- 1 boîte de Bisque de Homard 300 g Liebig
- 4 pavés de cabillaud de 180 g chacun
- 3 cuillères à soupe de crème fraîche
- 500 g de champignons de Paris
- 30 g de parmesan râpé 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 180°C.
2. Déposez les champignons émincés et les filets de cabillaud dans un plat à gratin.
3. Mélangez la crème et la bisque de homard puis recouvrez les filets de cabillaud. 
4. Parsemez de fromage râpé et faites cuire au four 20 mn.

RECETTES DES INTERNAUTES

http://www.cuisinezliebig.fr/index.php?view=rIn
	Fenouil au gratin 


Temps de préparation : 20 mn 
Temps de cuisson : 50 mn 

Ingredients :

1 kg de fenouil
500 gr de vélouté de carottes fraiches Liebig
50 gr de jambon en dés
75 gr de fromage Parmigiano rapé
un peu de sel et de poivre
50 gr de margarine 

Preparation

1.Bouillir pour 10 minuits les fenouil après les avoir lavé et haché en quarts, disposez-les dans un plat à rôtir où l'on a étendu un voile de margarine.
2.Saupoudrer le fromage rapé, y joindre le jambon en dés, le sel et le poivre,et récouvrir de vélouté de carottes fraiches.
3.Au four pour 35 minuits: il faut que le vélouté soit doré.

	seiche à l\'armoricaine 


Temps de préparation : 40 mn 
Temps de cuisson : 01 hr 00 mn 

Ingredients :

-Lamelle de seiche ou morceaux de seich: 2kg
-Coulis de tomate: 1 boite.
-Bisque de homard Liebig: 2 boites.
-Sel et poivre. 
-Piment en poudre.
-Cognac ou autre alcool pour faire flamber. 

Preparation

1.Mettre un peu d'huile dans le fond d'une casserole. Y verser les morceaux de seiche. Les faire cuire pendant 30mn environ. Les faire flamber avec le cognac.
2.Préparer la sauce tomate dans un faitout en fonte: mettre la boite de coulis,les deux boites de bisque de homard, du sel, poivre et piment en poudre (quantité selon les goûts de chacun). 
3.Verser les morceaux de seiche. Faire mijoter à feu doux pendant 1 heure environ. C'est prêt. A servir avec un riz blanc.

	Verrine de mousse au potiron 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 00 mn 

Ingredients :

-200cl soupe au potiron Liebig
-10cl de crème liquide
-Parmesan râpé 

Preparation

1.Mélangez la soupe et la crème
2.Versez la préparation dans un siphon, ajoutez la cartouche de gaz, secouez,Versez la mousse dans des verrines
3.Pour décorer faite de tuile de parmesan, en faisant fondre des petits tas de parmesan au four

	Flan aux oignons 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 35 mn 

Ingredients :

- 60 cl de Soupe à l'Oignon Liebig
- 1 cuillère à soupe de crème fraîche
- 2 œufs entiers
- 25 g de fromage râpé
- 2 cuillères à soupe de farine 

Preparation

1. Préchauffez votre four à 180°C.
2. Mélangez les œufs et la farine puis ajoutez 60 cl de soupe à l'Oignon Liebig, la crème et le fromage râpé.
3. Répartissez la préparation dans 4 ramequins.
4. Placez les ramequins au bain marie très chaud et mettez à cuire au four préchauffé à 180°C pendant 35 à 40 mn. 

	Pates façon rustique 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 15 mn 

Ingredients :

- 200 grammes de spaghettis
- 4 tranches de jambon fumé
- 1 oignon
- 1 L de Velouté de Cèpes et Bolets à la Crème Fraîche Liebig
- beurre
sel, poivre. 

Preparation

1.Couper l'oignon et le faire revenir à la poêle avec un peu de beurre.
2.Faire réduire (légèrement)le Velouté de Cèpes et Bolets à la Crème Fraîche Liebig
3.Faire cuire les spaghettis.
4.Émincer les 4 tranches de jambon fumé.
5 Dresser les assiettes avec les pâtes, rajouter le Velouté de Cèpes et Bolets à la Crème Fraîche Liebig, les oignons,les émincés de jambon fumé, saler, poivrer.

	Quiche Cabillaud Epinards Artichauts 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 25 mn 

Ingredients :

- 1 sachet de Soupe Oseille Artichauts de Liebig
- 50 g de fromage râpé
- Un filet de Cabillaud
- 300 ml de lait
- 100 ml de crème fraîche 
- 5 œufs entiers
- 1 rouleau de pâte brisée ou feuilletée 

Preparation

1. Préchauffez le four à 180-200°C.
2. Découpez le filet de Cabillaud en petits morceaux
3. Étalez la pâte au fond d'un moule à tarte, piquez à la fourchette et étalez les morceaux de Cabillaud.
3. Mélangez les œufs, le lait et la crème, et diluez le sachet de Soupe Oseille Artichauts de Liebig dedans.
4. Versez la préparation sur la pâte, parsemez de fromage et faites cuire 25 mn à 180-200°C.

	Ilôts de Noix de St Jacques 


Temps de préparation : 15 mn 
Temps de cuisson : 15 mn 

Ingredients :

Ingrédients pour 4 assiettes :
16 noix de St Jacques (surgelées ou fraiches)
1 boite de bisque de homard Liebig 
4 petites courgettes (plus gouteuses)
4 gousses d'ail (ou plus si vous l'appréciez)
2 cuillère à soupe d'huile d'olive
Paprika, sel , poivre
1 poele anti-adhésive à bord haut ( style WOK )

Preparation

1.Faire revenir de l'ail dans l'huile d'olive puis réservez. Laisser les noix de St Jacques saisir sur les 2 faces, assaisonner, puis les ajouter à l'ail mis de coté. 
2.Couper les courgettes en tranches, les faire revenir dans la poele à feu vif 3 minutes, puis à feu plus doux jusqu'à ce qu'elles soient bien cuites.

3.Pendant ce temps, faites chauffer dans une casserole la bisque de homard Liebig, à feu doux . Dresser les assiettes creuses avec les courgettes, puis les noix de St Jacques aillées, puis verser délicatement la bisque de manière à recouvrir les courgettes en laissant les noix apparaître.

4.Placer à table de petits croutons aillés également, et selon vos habitudes, une mayonnaise montée à l'ancienne, avec du paprika et une cuillère de bisque Liebig ( ou plusieurs selon votre gout) ajoutés aux ingrédients initiaux.

Tout peut être préparé à l'avance, les noix seront alors repassées à la poêle rapidement, les courgettes et la bisque réchauffées également.

Bon appétit !

	QUICHE DOUCEUR VERTE 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 30 mn 

Ingredients :

- 1 sachet Epinards Artichauts LIEBIG
- 4 œufs entiers
- 50 g de parmesan râpé
- 250 ml de lait
- 250 ml de crème fraîche
- 1 rouleau de pâte feuilletée

Preparation

1. Préchauffez votre four à 200°C.
2. Étalez la pâte au fond d'un moule à tarte et piquez à la fourchette. 
3. Mélangez les œufs, le lait et la crème, et diluez le sachet dedans.
4. Versez la préparation sur la pâte, parsemez de parmesan et faites cuire 30 mn à 200°C.

	Poulet au Curry 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 20 mn 

Ingredients :

- 1 L de Velouté de Cèpes et Bolets à la Crème Fraîche Liebig
- 4 escalopes de poulet 
- 15 grammes de curry
- 60 grammes de crème fraiche.

Preparation

1. Emincez les morceaux de poulets, en faisant des petits morceaux.
2. Ajoutez le curry et mélangez, puis ajoutez la soupe.
3. Laissez réduire pendant 20 minutes. Ajoutez la crème fraiche.
4. Dressez les assiettes avec du riz en accompagnement, versez le poulet au curry avec sa sauce

	Fricassée de Volaille asiatique 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 10 mn 

Ingredients :

- 50 cl de soupe à la chinoise Liebig 
- 400 g de filets de volaille coupés en gros dés 
- 1 oignon et/ou 2 gousses d'ail 
- 3 cuillères à soupe de sauce soja 
- 1 cuillère à soupe de miel
- Sel, poivre 
- Un peu d’huile de sésame ou d’huile d’olive 

Preparation

1.Faites revenir les morceaux de volaille dans une poêle avec un peu d’huile
2.Ajoutez l'ail et l'oignon émincés, le miel et la sauce soja puis ajoutez les 50 cl de soupe (remuez-la bien avant)
3.Laissez mijoter quelques minutes mn à feu doux. Saler et poivrer.

	Purée Potiron Châtaignes 


Temps de préparation : 02 mn 
Temps de cuisson : 05 mn 

Ingredients :

- 1 litre de soupe Potiron Châtaignes Liebig 
- 40 g de beurre 
- 2 cuillères à soupe de crème fraîche
- 125 g de flocons de pomme de terre

Preparation

1. Faites chauffer la soupe à feu doux.
2. Retirez la casserole et ajoutez les flocons de pomme de terre, le beurre et la crème, puis mélangez 
3. Assaisonnez à votre convenance.

	Quiche d\'automne 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 30 mn 

Ingredients :

- 50 cl de soupe Potiron Châtaignes Liebig
- 4 œufs entiers
- 50 g de fromage de chèvre coupé en petits dés
- 250 ml de lait
- 250 ml de crème fraîche 
- 1 rouleau de pâte feuilletée 

Preparation

1. Préchauffez le four à 200°C.
2. Étalez la pâte au fond d'un moule à tarte.
3. Mélangez les œufs, le lait, le fromage et la crème, et ajoutez les 50 cl de soupe (bien la remuer avant). Saler et bien poivrer.
4. Versez la préparation sur la pâte, et faites cuire 30 mn à 200°C.

	Soupe de Crevettes Royale 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 20 mn 

Ingredients :

- 200 grammes de crevettes 
- une tomate
- une pincée de Piment de Cayenne
- un demi oignon 
- Une gousse d’ail
- sel,poivre 
- une soupe à l'oignon Liebig

Preparation

1.Faire revenir l'oignon et la tomate et le piment de Cayenne 
2.Équeuter et Ajouter les crevettes
3.Faire cuire 5 minutes puis ajouter la soupe à l'oignon de liebig et laisser cuire 15 minutes 
4.Ajouter du sel et poivre

	roti de porc au lait 


Temps de préparation : 15 mn 
Temps de cuisson : 01 hr 30 mn 

Ingredients :

-Rôti de porc de 1.5 kg
-1/2 L de velouté de légumes liebig 
-1,5 L de lait 
-Persil sel poivre 
-Un peu de farine 
-Du beurre de cuison 
-1sachet de petit oignons grelots surgelés 

Preparation

1.Faites dorer de tout côté le roti et y ajouter ensuite les oignons puis le lait et le veloute de legumes
2.Laissez mijoter sur feu doux pendant près de 1h30. Pendant ce temps faite fondre du beurre dans un poelon y ajouter 2 a 3 grosses cuilleres a souper- de farine 3.Mélangez bien pour obtenir une pâte lisse,y ajouter le persil frais haché et bien melanger.
4.Laisser refroidir (mettre au frigo) et lorsque le beurre est dure le sortir du poelon le couper en cube et 5. 5 minutes avant la fin de la cuisson de la viande ajoutez le beurre dans la sauce du roti
6.Coupez cellui-ci en tranches et servir avec des pommes de terre nature et vous versez de la sauce sur la viande et pourquoi pas sur les pommes de terre aussi.
un vrai délice et cette recette est une préparation !personnelle bon appétit

	quiche facon savoyarde 


Temps de préparation : 15 mn 
Temps de cuisson : 30 mn 

Ingredients :

- pate brisé
- Pomme de terre
- Jambon de savoie
- Crème fraiche
- Soupe à la savoyarde Liebig 

Preparation

1.Dans une tourtiere deroulé la pate, y mettre les pommes de terre coupées en morceaux, le jambon de savoie
2.Melanger la soupe à la crème fraiche et deposer sur les pdt et jambon 
3.Persemer de fromage rapé et mettre cuire 30 min à 160° et deguster avec une bonne salade verte

	Verrines crevettes à la bisque homard et mousse 


Temps de préparation : 15 mn 
Temps de cuisson : 10 mn 

Ingredients :

-1 Echalote 
-300 g de Crevettes Roses Cuites 
-15 cl de Lait 
-Poivre 
-15 cl de Vin Blanc Sec 
-10 cl d'Eau 
-40 g de Beurre
-4 cuillères à soupe de Bisque de Homard de Liebig 
-25 cl de Crème Fleurette
-Aneth 

Preparation

1.Décortiquez les crevettes. Coupez-les en petits morceaux.
2.Hachez l'échalote et faites la revenir dans une casserole avec le beurre .Ajoutez la bisque de homard, l'eau, le vin, la crème et le poivre, laissez cuire le tout, sans bouillir à feu moyen pendant 5 mn .
3.Ajoutez les crevettes et réservez au chaud.Faites bouillir le lait en remuant jusqu'à ce qu'il "mousse" .
4.Versez la soupe dans des verrines , recouvrez avec la mousse de lait et decorez avec des pluches d'aneth . Servir .

	risotto express 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 20 mn 

Ingredients :

-Riz pour risoto 
-eau 
-sel et poivre 
- Soupe à l'oignon liebig 

Preparation

1.Faire cuire le riz selon les indications sur le paquet.
2.Quand le riz est cuit versez la soupe remuer de temps en temps et laissez mijoter 5 min *
3.voila c'est prêt simple rapide et délicieusement bon accompagné d'un filet de poulet un régal! 

	la quiche savoyarde 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 25 mn 

Ingredients :

1 pate brisée
1 soupe savoyarde liebig
2 pomme de terre
1 brique de creme fraiche epaisse
du fromage rapé 

Preparation

1.Etaler la pate brisée dans un plat beurré allant au four
2.Couper les pommes de terre en rondelles tres fines et 
les deposer au fond du plat
3.Verser la brique de la soupe savoyarde liebig,
recouvrir avec la creme fraiche et parsemer avec le fromage rapé
4.mettre au four à 150° pendant 25 minutes
régalez vous

	Pain perdu : soupe à l\'oignon et bleu de gex 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 10 mn 

Ingredients :

- une soupe à l'oignon Liebig (vous pouvez utiliser d'autres soupes Liebig selon vos envies)
- 4 tranches de pain
- 4 tranches de bleu de Gex (ou roquefort) 
- quelques pignons de pin ou cerneaux de noix (facultatif)

Preparation

1.Dans une assiette creuse, versez votre soupe. Trempez dedans vos 4 tranches de pain. 
2.Ajoutez sur chaque tranche un morceau de bleu de Gex et vos pignons de pin. 
3.Faites chauffer la poele avec une noix de beurre. Mettez vos 4 tranches à dorer pendant 10/15 minutes. 4.Servir sur un lit de salade mélangé type roquette, pousse d'épinard, laitue... et bon appétit! 

	Tarte rouge aux lardons 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 50 mn 

Ingredients :

- pâte feuilleté
- 30 cl de velouté de tomate Liebig
- 30 cl de crème fraîche
- 3 oeufs
- lardons fumés
- 1 petit munster 

Preparation

1.Préchauffez le four Th.7.Etalez la pâte dans un moule et piquez-la.
2.Coupez le munster en tranche.Faites revenir les lardons dans une poêle sans matière grasse ajoutée.
3.Mélangez le velouté de tomate, la crème fraîche et les oeufs. 
4.Versez le mélange sur la pâte, puis les lardons.
5.Couvrir avec les tranches de munster.\\\\r\\\\nMettre au four Th.6 pendant 50 minutes.Servir avec une salade verte.

	Filet de Saumon sauce aux Poireaux et St Jacques 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 15 mn 

Ingredients :

-2 Filets de Saumon
-1 petite brique de soupe Liebig Poireaux St Jacques
-Crème Fraîche
-Jus de Citron
-Échalote
-Aneth, Sel, Poivre 

Preparation

1.Émincer l'échalote finement
2.Mettre une poêle à chauffer avec un peu d'huile, y faire revenir l'échalote. Une fois qu'elle est dorée l'égoutter sur du papier absorbant et mettre un mélange beurre-huile dans la poêle. 
3.Une fois le mélange beurre-huile chaud, saisir les deux filets de saumon. Les faire dorer des deux côtés puis baisser le feu, ajouter la soupe Liebig Poireaux St Jacques et les échalotes.Saler poivrer et ajouter l'Aneth sur les filets, laisser jusqu'à cuisson complète (le temps dépend de l'épaisseur). 
4.Sortir le saumon de la poêle et porter à feu vif, dès ébullition ajouter de la crème selon le goût, mélanger et ajouter un filet de jus de citron.
5.Servir les filets nappées de leur sauce, accompagnés de riz blanc.

	Quiche de thon sauce cresson 


Temps de préparation : 30 mn 
Temps de cuisson : 35 mn 

Ingredients :

600g de Thon
Velouté de cresson Liebig
1 oignon
20 cl crème fraiche
1 cube bouillon
1 verre de vin blanc
sel poivre
100g de gruyère
pâte brisée 

Preparation

1.Couper l'ognon en petit morceau et le faire cuire avec le vin
2.Faire frémir 100cl d'eau avec le cube bouillon
3.Ajouter le velouté de cresson 
4.Préchauffer le four thermostat 7
5.Dans un plat étaler la pâte 
6.Mettre le thon puis les oignons,le velouté et
pour finir le gruyère 
7.laisser cuire pendant 40 min

	GRATIN DAUPHINOIS CRESSONISE 


Temps de préparation : 30 mn 
Temps de cuisson : 01 hr 30 mn 

Ingredients :

1.5 kg pommes de terre
3 oignons
200g emmental
1 brique de velouté de cresson Liebig
25 cl de creme fraiche liquide 

Preparation

1.Eplucher et couper les pommes de terre en fines lamelles (ni trop fines, ni trop épaisses) Eplucher les oignons et couper en lamelles (oignon entier). 
2.Réserver le tout. Faire chauffer à feu doux le velouté de cresson et la crème liquide durant 5 minutes
3.Dans un plat à gratin verser dans l’ordre :une couche de velouté cresson, une couche de pomme de terre, une couche fine d’oignons et répéter l’opération jusqu’en haut du plat.
4.Sur le dessus étaler l’emmental. Mettre au four durant 1h15 1h30 a 150 degrés.
Le mélange entre le cresson la pomme de terre et l emmental est un plat complet et très homogène

	verrine de jambon chablis 


Temps de préparation : 40 mn 
Temps de cuisson : 15 mn 

Ingredients :

60g de riz
6 crevettes rose
100g de queues d'écrevisse décortiquées
1 petit oignon
16 noix de cajou
1 verre de chablis
beurre
huile d'olive
10 cl de crème fraîche
1 cuillère à café de concentré de tomate
1/2 boîte de bisque de homard Liebig
1 tranche de jambon à l'os d'un centimètre d'épaisseur
200ml de bouillon de volaille.
sel et poivre

Preparation

Faire poêler le jambon des deux côtés.
Couper des petits cubes et réserver.
Faire revenir l'oignon finement coupé dans un peu de beurre.
Mouiller avec le vin.
Ajouter la bisque de homard, la crème, le concentré de tomate.
Assaisonner.
Préparer le riz : dans une poêle, faire chauffer un peu d'huile d'olive et ajouter le riz.
Une fois translucide, ajouter les noix de cajou, les crevettes et queues d'écrevisse.
Verser au fur et à mesure le bouillon de volaille jusqu'à ce que le riz soit cuit.
Assaisonner.
Dresser la verrine.
Commencer par le jambon puis le riz et finir par la sauce.
Mettez une grosse crevette dessus et servez!

	Quiche tomates séchées et mozarella 


Temps de préparation : 15 mn 
Temps de cuisson : 30 mn 

Ingredients :

1 pâte brisée pur beurre
50 cl de velouté légumes du soleil Liebig
2 CàS de maizéna
5 oeufs
2 CàS d'olives noires dénoyautées
1 sachet de mozzarella rapée
6 tomates séchées
1/2 bouquet de basilic
sel et poivre

Preparation

- Préchauffez votre four à 200 C° (th 6-7).
- Étalez la pâte dans un moule beurré. Piquez le fond à l'aide d'une fourchette. Mettez au four 5 mn pour pré cuire la pâte.
-Étalez de la mozzarella râpée sur le fond de tarte de façon à la recouvrir. Puis, ajoutez es tomates séchées ainsi que les olives noires et le basilic.

-Dans un saladier, battez les oeufs en omelette avec la soupe "velouté de légumes du soleil", à l'aide fourchette. Ajoutez la maizéna, fouettez. Salez et poivrez. Mélangez bien.

-Versez la préparation sur le les tomates séchées et mettez au four 30 mn 0 180 C°(th 6)jusqu'à ce ce que la quiche soit bien dorée.

-Servir avec une salade de roquette et quelques pignons de pain dorées à l'huile d'olive.

	Gaspacho aux avocats 


Temps de préparation : 20 mn 
Temps de cuisson : 00 mn 

Ingredients :

* 4 avocats mûrs coupés en dès
* 2 cuil. à soupe de fromage blanc
* 1 gousse d'ail pressée
* jus d'un demi-citron
* 1 pincée de curry
* eau froide
* sel et poivre noir du moulin
* glaçons
* ciboulette finement hachée
* velouté de tomates Liebig 

Preparation

1. Mixez les avocats. Ajoutez l'ail pressé et le jus de citron et ajouter le velouté de tomates. Mélangez en mixant rapidement.

2. Incorporez le fromage blanc et la pincée de curry, mixez. Versez ensuite de l'eau froide pour obtenir la quantité voulue. Salez et Poivrez.

3. Au moment de servir, ajoutez 3 glaçons dans chaque assiette à soupe et versez la soupe.

ASTUCE DU CHEF: Pour éviter que l'avocat noircisse pendant que vous préparez vos ingrédients, disposez les dès d'avocats avec leur noyau.

	tarte au reblochon 


Temps de préparation : 15 mn 
Temps de cuisson : 40 mn 

Ingredients :

-1 sachet Soupe Pommes de terre, Jambon fumé et Fromage à la Savoyarde Liebig.
-4 oeufs entiers.
-25 cl de crème fraiche.
-un morceau de reblochon de 150 g.
-50 g de lardons.
-250 ml de lait.
-5 cl de vin blanc.
-sel, poivre.
-une pâte brisée. 

Preparation

1. Préchauffer le four à 200°C.
2. Mettre la pâte brisée au fond d'un moule à tarte et piquer à l'aide fourchette. 
3. Faire revenir les lardons dans un peu d'huile.
4. Pendant ce temps, mélanger les oeufs, le lait et la crème fraiche, saler, poivrer, et diluez le sachet de soupe dedans.
5. Couper en lamelles fines le reblochon, le rajouter à la préparation.
6. Déglacer les lardons avec le vin blanc et les ajouter ensuite à la préparation précédente.
7. Déposer le tout sur la pâte et mettre au four pour 30 minutes de cuisson à 200°.

	quiche sans pâte au potiron 


Temps de préparation : 20 mn 
Temps de cuisson : 40 mn 

Ingredients :

1/4 de litre de velouté de potiron Liebig
250 de crème fraiche
100 g de farine
4 oeufs
100 à 150 g de gruyére ou de parmesan rapé
150 g de lardons (ou des allumettes de jambon)
sel et poivre. 

Preparation

-Mélanger le velouté de potiron et la créme fraiche
-Ajouter la farine
-A part battre 1 oeuf puis l'incorporer au mélange 
-Faire de même avec les autres oeufs.
-Ajouter le gruyére rapé, le sel le poivre ainsi que les lardons.
-Verser la préparation dans une tourtiére beurrée farinée et cuire à four chaud 30à 40 mn à (200° environ). 

	Flan de légumes 


Temps de préparation : 35 mn 
Temps de cuisson : 30 mn 

Ingredients :

- 1 brique de velouté de légumes liebig
- 6 oeufs entiers
- 150 g de crème fraîche épaisse
- cuillères à soupe de vermouth
- 30 g de beurre
- 3 pincées de noix muscade
- du sel et du poivre 

Preparation

mettre dans la soupe les 2 oeufs, 50 g de crème fraîche, 10 g de beurre. Assaisonner de noix de muscade, sel et poivre. Beurrer un moule à cake. Répartir le 1er mélange dans le moule à cake et entreposer au réfrigérateur pour laisser prendre.Faire cuire 30 mn au bain-marie dans le four préchauffé (Th 7) Laisser refroidir. Couvrir d'un film étirable et mettre au réfrigérateur jusqu'au lendemain.15 mn avant de passer à table, démouler et réchauffer légèrement au micro-ondes. Trancher ce cake et servir avec un coulis de tomates tiède et un peu relevé.

	Cake aux carottes et épices 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 30 mn 

Ingredients :

150 ml de velouté Liebig carottes fraîches
2 poignées de raisins de corinthe
100g d'amandes éfilées
2 pincées de cannelle
1 pincée de 4 épices
3 oeufs
200 g de farine
100 g de sucre
1 sachet de levure 

Preparation

Mélanger tous les ingrédients dans un robot sauf les amandes et le raisin à rajouter après.
Mettre la pâte dans un moule à cake beurré et faire cuire au four.

Le gout sucré de la carotte s'accorde parfaitement avec les épices: voilà un dessert original et très rapide à réaliser!

	Poulet aux châtaignes et aux olives 


Temps de préparation : 20 mn 
Temps de cuisson : 01 hr 30 mn 

Ingredients :

- 1 poulet fermier
- Soupe Liebig Champignons-Châtaignes
- 2 gousses d’ail
- 500 g de châtaignes pelées
- une vingtaine d’olives noires à l’huile
- une petite boîte de champignons de Paris
- 2 échalotes
- sel, poivre
- thym, romarin, feuilles de laurier sauce, sauge. 

Preparation

Fourrer le poulet d’olives et de châtaignes, ajouter les gousses d’ail (en enlevant le germe). Saler et poivrer, parsemer d’un peu de thym. Garder l’excédent de châtaignes et d’olives pour les ajouter quelques minutes avant la fin de la cuisson autour de la volaille. Faire dorer le poulet et les échalotes à l’huile d’olive dans une cocotte (de préférence en fonte) et le laisser cuire doucement jusqu’à ce que les pilons se détachent facilement. Ajouter autour du poulet la soupe Liebig Champignons-châtaignes pour faire un peu de sauce. Laisser cuire 1h30.

	Lapin forestier 


Temps de préparation : 15 mn 
Temps de cuisson : 40 mn 

Ingredients :

6 morceaux de lapin
huile d'olive
1/2 l de vin rouge
1/2 l de velouté Cèpes & Bolets Liebig
1 cuillère de farine
400g de cèpes frais 

Preparation

Faire dorer le lapin à la poêle dans de l'huile d'olive.
Rajouter les champignons coupés dans la longueur et les faire suer 5 minutes.
Mélanger le vin et la soupe, porter à ébullition, rajouter 1 cuillère à soupe de farine.
Mettre la viande et les champignons dans la sauce et faire cuire le tout environ 40 minutes à feu doux pour qu'elle réduise.

A servir bien chaud avec des petites pommes de terre à l'eau!

	Pommes duchesses savoyardes 


Temps de préparation : 30 mn 
Temps de cuisson : 40 mn 

Ingredients :

1/2 brique de soupe à la savoyarde Liebig
600g de pommes de terre
80 g de beurre ramolli coupé en morceaux
1 œuf
2 jaunes d’œufs
sel, poivre et muscade 

Preparation

Lavez et épluchez les pommes de terre.
Faites les cuire à l'eau pendant 15 minutes.
Passez-les au presse purée.
Versez la soupe et mélangez bien.
Incorporez ensuite le beurre et bien mélanger jusqu’à ce que tout le beurre soit parfaitement fondu.
Assaisonnez selon votre goût.
Ajoutez un œuf entier et mélangez. 
Incorporez ensuite les 2 jaunes tout en mélangeant.
Versez cette purée dans une poche à douille avec une douille cannelée.
Sur une feuille de papier sulfurisée, déposez des petits tas en forme de choux.
Enfournez à four chaud (200°) pendant 25 à 30 minutes.

	Délice tout orange 


Temps de préparation : 30 mn 
Temps de cuisson : 15 mn 

Ingredients :

1 brique de velouté de carottes fraîches Liebig
Un filet de lieu de 800 à 900g
3 oranges
20 cl de crème fraîche épaisse
curry
beurre
sel et poivre 

Preparation

Réchauffer dans une casserole le velouté de carottes fraîche.
Ajouter la crème, du sel et du poivre, un peu de curry, le jus de 3 oranges pressée dans pulpe.
Finissez par un morceau de beurre.
Oter la peau du poisson et les arrêtes avec une pince à épiler.
Assaisonnez-les.
Rouler les filets et maintenez-les avec de la ficelle alimentaire.
Faites les cuire dans une eau bouillante salée.
Egouttez les morceaux et servir avec une à deux cuillères à soupe de délice tout orange.
Un riz basmati accompagnera merveilleusement bien ce plat.

	Gazpacho Gourmand 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 00 mn 

Ingredients :

Soupe velouté de tomates Liebig
1/4 de pastèque
1 citron
sirop de grenadine

Preparation

Dans un blender, mettre l'équivalent de 4 verres de soupe froide, la pastèque en morceaux, le jus du citron et un 1/2 verre de sirop. Mixer longuement pour que le mélange mousse; mettre au frais plusieurs heures avant de servir en entrée.

	Velouté de potiron sucré stick de pain d\'épices 


Temps de préparation : 30 mn 
Temps de cuisson : 10 mn 

Ingredients :

6 tranches de pain d'épices
1 L de velouté potiron Liebig
2 cuillères à soupe de crème
1,5 poire
1,5 coing
beurre
sel et poivre

Preparation

Epluchez le coing et la poire et faites-les cuire au micro-ondes avec une cuillère à soupe d'eau.
Réservez une demie poire et un demi coing que vous découperez en petits cubes.
Mixez les fruits chauds avec le velouté de potiron préalablement réchauffé et la crème fraîche.
Salez et poivRez.
Faites chauffer le four en position grill.
Emiettez 3 tranches de pain d'épices et passez-les sous le grill quelques minutes avec un papier sulfurisé.
Découpez les autres tranches en sticks de 1cm de large.
Dans une poêle beurrée, faites revenir les sticks de pain d'épice jusqu'à ce qu'ils soient dorés.
Dresser vos verrines en commençant par mettre une cuillère à café de fruits frais mélangés aux brisures de pain d'épices. Ajouter avec un entonnoir à verrine un peu de velouté au potiron fruité. Déposez une goute de crème fraîche pour la décoration et finir par le stick de pain d'épice en travers ou posé sur le rebord de la verrine.
Bonne dégustation!

	Verrines de soupe 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 10 mn 

Ingredients :

- soupe Liebig Epinars Artichauts
- soupe Liebig Tomates Courgette et Thym 
- soupe Liebig de carottes
- 6 feuilles de gélatine 

Preparation

- Plonger la gélatine dans de l'eau froide.
- Faire chauffer séparément les soupes.
- Une fois les soupes chaudes, essorer la gélatine et plonger 2 feuilles dans chaque.
- Fouetter rapidement.
- Monter les différents étages des verrines.

	gratin de courgette 


Temps de préparation : 00 mn 01 s.
Temps de cuisson : 40 mn 

Ingredients :


Courgettes 1kg
1 velouté courgette Liebig
4 oeufs 
100ml crème fraiche entière 

Preparation


Mélanger le tout.
Mettre au four à 180 pendant 40 min.

Dégustez chaud.

	Ile flottante parmesan et basilic sur velouté de tomate 


Temps de préparation : 20 mn 
Temps de cuisson : 12 mn 

Ingredients :


1/2 litre de Velouté de tomate Liebig
2 blancs d'oeufs
4 cuillères à soupe de parmesan
12 feuilles de basilic frais
sel et poivre

Preparation


Laver et ciseler le basilic.
Monter les blancs en neige avec une pincée de sel et incorporer le parmesan le basilic et un tour de moulin à poivre.
Faites-les cuire au bain marie au four à 150° pendant 10 à 12 minutes.
Laisser refroidir les blancs en neige.
Faire chauffer le velouté de tomate.
Dans une assiette creuse, verser un peu de velouté de tomates et dresser l'île flottante au parmesan et basilic.

Bon appétit! 

	Tarte aux oignons express 


Temps de préparation : 05 mn 
Temps de cuisson : 25 mn 

Ingredients :


- 60 cl de Soupe à l'Oignon Liebig
- 4 oeufs entiers
- 80g de gruyère râpé
- 3 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse
- 1 pincée de poivre
- 1 rouleau de pâte feuilletée

Preparation


1- Préchauffez votre four à 240°C.
2- Étalez la pâte au fond d'un moule à tarte et piquez à la fourchette.
3- Mélangez à froid les oeufs puis ajoutez les 60 cl de soupe et le gruyère rapé ainsi que la pincée de poivre.
4- Versez la préparation sur la pâte puis faites cuire 30 mn à 200°C. 


Dégustez. 

	Terrine de cabillaud à la bisque de homard 


Temps de préparation : 20 mn 
Temps de cuisson : 45 mn 

Ingredients :


300 g de filets de cabillaud.
1 boîte de bisque de homard Liebig (300 g) .
4 œufs
3 tomates
4 tomates cerises
50 g de mesclun
15 cl de crème liquide
1 échalote
1 petit brin de romarin
2 c à s de cognac (facultatif)
2 c à s d'huile de noisette
Sel, poivre

Preparation


1- Cuire les filets de cabillaud à la vapeur 10 min.
Laisser tiédir.

Peler et hacher l'échalote.
Dans un récipient, mélanger la bisque avec la crème, les œufs, l'échalote hachée et le cognac.
Saler et poivre.

2- Verser la moitié de la préparation à la bisque dans un moule à cake antiadhésif, disposer les filets de cabillaud en morceaux puis quelques brindilles de romarin. Compléter de la préparation.

3- Cuire 40 à 45 min au four préchauffer à 200°C.
Laisser refroidir puis réserver au réfrigérateur 6 heures minimum.

4- Monder et concasser les grosses tomates.

Démouler la terrine froide et servir avec le mesclun, les dés de tomates et les tomates cerises arrosés d'huile de noisettes.

servir d'une sauce cocktail ou mayonnaise aux herbes

	Cake au thon sans farine 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 45 mn 

Ingredients :

-1 grosse boite de thon
-4 oeufs 80 g de chapelure (ou 8 biscottes) 
-3 tomates 150 ml de soupe Liebig Duo d’Asperges aux Eclats de Morille 
-60 g de gruyère râpé Sel 

Preparation

1.Épépinez les tomates et coupez-les en morceaux. Disposez-les dans une passoire, salez légèrement et laissez égoutter le temps de préparer le reste. 
2.Dans un saladier, mélangez le thon égoutté, les œufs et la chapelure. 
3.Ajoutez la soupe, les tomates et le gruyère. Versez dans un moule à cake non beurré et cuisez au four th.5-6 pendant 45 min.

	Verrines du potager 


Temps de préparation : 01 hr 00 mn 
Temps de cuisson : 00 mn 

Ingredients :

Velouté de legumes vert Liebig 
Velouté de carottes et pointe de crème Liebig 
Velouté de tomates Liebig 
Farine de maïs 6 oeufs Tomates séchées 
une petite boite de macédoine 

Preparation

1.Prenez le velouté de légumes vert, le velouté de carottes et le velouté de tomates. Ajouter a chaque velouté deux oeufs et une cuillère maïzena. 
2.Battre l'ensemble. Verser dans les verrines à peine refroidi les mélanges. Y plonger dans la verte des pointes d'asperges ou des fèves fraîches.
3.Dans la verrine carotte vous pouvez ajouter les carrés de légumes d'une petite boite de macédoine. 
4.Et pour la verrine rouge, quelques tomates séchées taillées en petites lanières relèveront sa couleur. Mettre au frais pendant 1 heure et déposer à coté d'une viande. 
5.Ces flans de couleur amuseront vos convives

	Gaspacho de légumes épicés au guacamole 


Temps de préparation : 20 mn 
Temps de cuisson : 05 mn 

Ingredients :

Pour le gaspacho : 
- 500 g de velouté de tomates liebig
-1 tranche de pain de mie
-½ concombre1 poivron rouge
-le jus d’1 citron
-2 c. à soupe d ‘huile d’olive
-1 c. à soupe de vinaigre de vin
-1/2 c. à café de tabascosel, poivre
Pour le guacamole :
-2 avocats
-1 citron
-1 oignon
-1/2 c. à café de tabasco 

Preparation

1.Préparez le gaspacho : Retirez la croûte du pain de mie. Pelez et coupez le concombre en morceaux. Lavez, épépinez et coupez le poivron en morceaux.
2. Mettez le velouté de tomates liebig, le concombre, le poivron et le pain dans le bol d’un mixeur. Ajoutez l’huile d’olive, le vinaigre, le jus de citron et le tabasco. 
3.Faites tourner jusqu’à obtention d’une soupe épaisse. Rectifiez l’assaisonnement et versez la soupe dans un plat creux.
4.Mettez au frais.
5.Préparez le guacamole : Pelez et hachez l’oignon. Pressez le citron. Epluchez les avocats, retirez les noyaux, coupez-les en morceaux.

6.Mettez les avocats, l’oignon haché, le jus de citron et le tabasco dans le bol d’un mixeur et mixez jusqu’à obtention d’une purée fine. Répartissez le gaspacho dans des verres, à mi-hauteur. Ajoutez ensuite délicatement le guacamole. 
7.Réservez au frais jusqu’au moment de servir. Régalez vous !!!

	Gratin pennes Auvergnat 


Temps de préparation : 15 mn 
Temps de cuisson : 20 mn 

Ingredients :

-1L Soupe à l'Auvergnate Liebig
-250g Pennes
-180g Jambon Pays
-Cantal râpé 

Preparation

1.Cuire et égoutter les pennes.

2.Couper le jambon en fines lanières.

3.Dans un plat à gratin,disposer les pennes et le jambon. Recouvrir avec la soupe puis saupoudrer le cantal.

4.Enfourner 20 minutes à 200° 

	Créme coco-carotte 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 05 mn 

Ingredients :

- Velouté carottes fraiches et pointe de crème Liebig
- 1 carotte

- 1 échalote

- 2 pincées de coriandre moulue- 1 gousse d’ail
- basilic
- sel et poivre 

Preparation

1.Dans une casserole faire chauffer la soupe de carottes
2.Ajouter de l'ail et de l’échalote écrasées
3.Assaisonner avec sel, poivre, coriandre
4.Ajouter le lait de coco 
5.Mixer avec la carotte précuite à l'eau
6.Répartir dans des ramequins
7.Décorer avec le basilic ou du persil
8.Placer au réfrigérateur

	Lasagne de Saumon 


Temps de préparation : 20 mn 
Temps de cuisson : 30 mn 

Ingredients :

- 1 paquet de plaques de lasagne pré-cuites
- 600g de saumon
- 300g de Bisque de Homard Liebig
- 75 cl de béchamel
- Sel - Poivre
- Parmesan râpé
- Ciboulette 

Preparation

- Coupez le saumon en morceaux réguliers.
- Dans un plat à gratin beurré, disposez successivement une couche de lasagne, une couche de béchamel, une couche de saumon, une couche de ciboulette hachée et une couche de Bisque de Homard Liebig jusqu'à épuisement des ingrédients, tout en assaisonnant avec du sel et du poivre. 
- Ajouttez du parmesan râpé et un peu de beurre pour dorer le dessus.
- Enfourner environ 30 mn

	mousseline poireau st jacques 


Temps de préparation : 10 mn 
Temps de cuisson : 05 mn 

Ingredients :

- 50cl de soupe poireaux st jacques
- 3 oeufs
- 60cl de semoule fine
- 60 gr de gruyère
- 10 cl de crème fraîche. 

Preparation

- mélangez tous les ingrédients,
- répartissez dans un moule silicone style muffin ou mini brioches, mettre au micro ondes 3 mn, respectez un court temps de pause, remettez 2 mn à cuire (vérifiez la cuisson, les mousseline doivent être fermes, sinon remettez à cuire quelques mn),
- démoulez
- c'est prêt!

	Poulet à la thaïe 


Temps de préparation : 20 mn 
Temps de cuisson : 15 mn 

Ingredients :

4 blancs de poulet
1 oignon (facultatif)
50cl de soupe Velouté de Potiron de Liebig
1 boîte de conserve de lait de coco
Sel, Poivre
Riz 

Preparation

Découpez et faites revenir les blancs de poulet jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés avec l'oignon dans une poêle à bords hauts
Versez la moitié environ de la brique de Velouté de Potiron de Liebig
Rajoutez le lait de coco
Laissez chauffer pour obtenir une sauce délicieuse
Salez, Poivrez
Servez sur du riz
Vous pouvez rajouter de la coriandre ou de la citronnelle dans la sauce pendant la cuisson pour que ce soit plus aromatique, ou encore du piment rouge (en poudre) pour que ce soit plus épicé!

	Risotto à la parisienne 


Temps de préparation : 30 mn 
Temps de cuisson : 10 mn 

Ingredients :

- RIZ POUR 4 PERSONNES
- 2 CUILLERÉES A SOUPE D'huile d'olive
- 1 sachet de Liebig parisienne 

Preparation

- Faite chauffer l'huile d'olive dans une casserole 
- Rajouter le riz et le faire légèrement rissoler 
- Ensuite rajouter l'eau et le sachet et laisser cuire environ 20 min couvert remuer de temps en temps

