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Soupe poireaux-pommes de terre

[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

Un incontournable de la cuisine familiale française.


 474K 67 77 4.8
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 3 Octobre 2010
Mots-clés pour cette recette : SoupePoireauxPommes de terreRecette traditionelle

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (162×) Je l'ai faite (175×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 4 personnes, il vous faut :
	1 [image: pommes de terre] 1 kg de pommes de terre
	2 [image: poireau] 3 poireaux
	3 [image: beurre] 30 g de beurre
	4 [image: cube de bouillon de volaille] 2 cubes de bouillon de volaille
	5 [image: eau] 2 litres d'eau
	6 [image: échalote] 1 échalote
	7 [image: sel fin] sel fin
	8 [image: poivre] poivre
	Poids total de ces ingrédients : 3 735 grammes


Changer ces ingrédients pour : 2 personnes 4 personnes 8 personnes 12 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	30 min.	12 min.	42 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  5 min.
[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

	Épluchez 1 kg   de pommes de terre.

	


	
	Étape 2 -  5 min.
[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

	Coupez les en petits morceaux, lavez les égouttez les et séchez les dans un torchon.

	


	
	Étape 3 -  10 min.
[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

	Lavez 3  poireaux.

	


	
	Étape 4 -  3 min.
[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

	Coupez les en petits morceaux.

	


	
	Étape 5 -  2 min.
[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

	Dans une très grande casserole ou une cocotte, faites fondre 30 g de beurre sur feu moyen, puis ajoutez 1  échalote hachée et salez.

Faites cuire une minute ou deux.

	


	
	Étape 6 -  2 min.
[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

	Ajoutez les pommes de terre et les poireaux, remuez bien.

	


	
	Étape 7 -  2 min.
[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

	Ajoutez 2 litres   d'eau et 2  cubes de bouillon de volaille.

	


	
	Étape 8 -  10 min.
[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

	Faites cuire à couvert jusqu'à ce que les pommes de terre soient fondantes, ou 5 minutes à la cocotte à partir du chuchotement.

	


	
	Étape 9 -  3 min.
[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

	Mixez l'ensemble plus ou moins longtemps si vous aimez ou non avoir de petits morceaux.

	


	
	Étape 10
[image: Soupe poireaux-pommes de terre]

	Vérifiez que c'est suffisamment salé, et poivrez si vous aimez.

Servez nature, ou avec un filet de crème fraîche, et/ou des petits croûtons grillés.

	

Remarques
Pour une version plus gourmande, vous pouvez ajoutez avant de mixer 300 ml de crème liquide.


Conservation
Plusieurs jours au frigo dans un récipient fermé.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 348 Kcal ou 5 644 Kj	34 gr	244 gr	26 gr
	67 %	13 %	23 %	4 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	36 Kcal ou 151 Kj	1 gr	7 gr	1 gr
	2 %	<1 %	1 %	<1 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	337 Kcal ou 1 411 Kj	8 gr	61 gr	7 gr
	17 %	3 %	6 %	1 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Lait



Combien ça coûte ?
	Pour 4 personnes : 2.88 €
	Par personne : 0.72 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Eau]	Eau :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Ficelles Comtoises, Velouté de champignons, Pain courant Français, Chocolat Chantilly, Soupe au potiron-potimarron, ...  Toutes
	[image: Pommes de terre]	Pommes de terre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Potage "lendemain de petit salé", Purée de pommes de terre, Pommes de terre rôties à la provençale, Truffade, Gratin Auvergnat, ...  Toutes
	[image: Beurre]	Beurre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Oeufs fumés, Gratin Parmentier, Gratin crémeux d'épinards et pommes de terre , Gâteau aux flocons d'avoine, Brioche Tatin, ...  Toutes
	[image: Poireau]	Poireau :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Tourte rustique, Légumes rôtis au thym, sauce verte, Bouillon de légumes, Tarte bretonne champignons et poireaux, Poulet un peu chinois, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Cake aux châtaignes]
Cake aux châtaignes
 Ce délicieux gâteau est aux châtaignes à double titre : il contient de la farine de châtaignes et de la crème de marron.
321K 93.9  1 heure 13 min.  8 Mai 2020

[image: Crumble aux fruits]
Crumble aux fruits
 Ce n'est pas vraiment un gâteau, mais c'est très simple à faire et délicieux : une couche de fruits recouverte d'une sorte de pâte sablée émiettée qu'on met à dorer au four.
345K 283.8  1 heure 11 min.  21 Février 2011

[image: Galette des rois aux pommes caramélisées]
Galette des rois aux pommes caramélisées
 Une galette des rois sans frangipane, une sorte de tourte-tatin ou de galette-tatin.
247K 84.4  1 heure 55 min.  11 Septembre 2018

[image: Pain d'epice]
Pain d'epice
 Voilà une recette qui va peut-être vous rappeler quelques souvenirs d'enfance.
272K 234.0  1 heure 4 min.  21 Février 2011

[image: Tarte aux poires à la crème d'amandes]
Tarte aux poires à la crème d'amandes
 Voici une recette de tarte très facile à faire et rapide puisque tout ou presque peut être fait à l'avance. Un bout de pâte sablée, un peu de crème d'amande et quelques poires ? Vous avez "tout ce qui faut".
353K 293.6  1 heure 14 min.  17 Mars 2011




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 67 commentaires ou questions sur cette recette
	J’adore que l’on me donne des recettes pour 8 à 10 personnes Posté par Louise le 1 septembre 2022 à 19h01 (n° 67)

	Personnellement je coupe les pommes de terre plus grosses afin de les récupérer une fois cuites pour les passer à la moulinette puis les incorporer à la soupe mixée. Le goût et la texture sont très différents. 
Merci pour vos remarquables efforts ! Posté par Petrus le 5 avril 2020 à 09h42 (n° 66)

	Très bonne soupe j'ai ajouté du kiri 
Excellent Posté par Murris le 3 novembre 2016 à 09h42 (n° 65)

	Il y a un problème ou c'est mon PC qui m...énerve? Posté par cathi le 27 février 2016 à 19h40 (n° 64)

	Bonjour,

Oui elle se congèle, et non rien de spécial à faire. Posté par Anonyme le 6 novembre 2013 à 08h16 (n° 63)

	Bonsoir la soupe se congele elle ? Si oui il y a t il une méthode pour la décongeler pour qu elle retrouve sa texture initiale ? MERCI Posté par Anonyme le 5 novembre 2013 à 19h44 (n° 62)

	Tres bonne soupe. je vais grossir a cause de vous car tous les jours je teste une recette !!! Posté par Anonyme le 5 novembre 2013 à 18h26 (n° 61)

	Merciiii!!!!!!!!!!!pour moi qui suis au regime c,est genial Posté par Jeanne le 26 avril 2013 à 11h31 (n° 60)

	Oui, pas de problème, c'est juste une question de nom. Posté par jh le 12 avril 2013 à 10h05 (n° 59)

	Je voudrais savoir si les cubes de bouillons peuvent etre remplaces par des cubes maggi est ce la meme chose !Merci Posté par Jeanne le 11 avril 2013 à 12h28 (n° 58)

	Très bonne soupe Posté par simo le 15 février 2013 à 15h43 (n° 57)

	Tres bonne soupe et ca cale bien quand on fait un regime... ce que je fais d'un peu different, c'est quand elle est cuite, enlever avec la louche une petite quantite, mixer le reste et ajouter "les morceaux entiers" a la fin. Bonne journee! Posté par Katerina le 3 février 2013 à 12h20 (n° 56)

	C'EST TROP BON!!!!!!!!!!!!!!!avec râpé et croûtons Posté par mickey1575 le 25 octobre 2012 à 16h24 (n° 55)

	Oui Posté par jh le 14 avril 2012 à 09h43 (n° 54)

	Est ce que je peut remplacer le bouillion de vollaille par un bouillion de boeuf? Posté par LILIA le 13 avril 2012 à 10h33 (n° 53)

	Super bonne.
Je viens à peine de finir cette soupe et franchement elle est tout simplement excellente.
Les doses pour 2 personnes sont parfaite et pareil, pour finir j'ai mis 1 kiri, vraiment excellent.
A faire et à refaire encore. Posté par chattounne92 le 15 février 2012 à 15h47 (n° 52)

	Tres bonne soupe toute la famille en raffole
petit plus au lieu de la cremme j'ai 3 fromage de vache qui rit encore meilleur Posté par Anonyme le 16 janvier 2012 à 13h37 (n° 51)

	Excellent Posté par ERIC le 1 novembre 2011 à 22h21 (n° 50)

	Ça sent bon! J'essaie la soupe ce soir même. Comme les ingrédients sont tous bons, ça devrait être un régal. Merci! Carolel Montréal, Canada Posté par Carolel le 24 octobre 2011 à 00h34 (n° 49)

	Bonjour,

Ça n'a pas grande importance, moi j'ai une préférence pour les pommes de terre à chair ferme (Belle de fontenay, rattes, charlotte, ...) mais prenez ce que vous avez à la maison, ça ira bien. Posté par jh le 14 octobre 2011 à 11h40 (n° 48)

	Bonjour, quelle sorte de pomme de terre conseillez vous? Merci Posté par gilles le 12 octobre 2011 à 18h37 (n° 47)

	Pour moi, c'est la plus simple à réaliser et, surtout, c'est la meilleure à déguster. J'ai fait souvent de la soupe poireaux pommes de terre, sans ajout de bouillon de volaille, de l'eau et c'est tout. Posté par PlanetOrion le 24 septembre 2011 à 08h41 (n° 46)

	Je vais l essayer pr la premiere fois

 Posté par Anonyme le 6 aout 2011 à 14h32 (n° 45)

	Merci vraiment delicieuse cette soupe de poireaux et pommes de terre
j;ai rajoute dans l;assiette du gruyere rape ;cela m;a rappele mon enfance dans la region lyonnaise encore merci 
 Posté par puyomimi le 18 juin 2011 à 21h24 (n° 44)

	Je teste tout ca de suite Posté par jerome le 11 avril 2011 à 16h00 (n° 43)

	Jai pas gouter mais elle étai trés trés bonne Posté par foudalguel le 6 mars 2011 à 17h18 (n° 42)

	J'ai fait cette soupe hier soir. C'est un régal ! A refaire !! Posté par Jacqueline le 23 février 2011 à 11h13 (n° 41)

	Bonsoir,Quelques jours au frigo, le bouillon est là pour le gout. Posté par jh le 23 décembre 2010 à 18h36 (n° 40)

	Bonjour,Comme il y a de la matière grasse, combien de temps peut-on conserver cette soupe au frigo? et pourquoi ou plutôt à quoi sert exactement un bouillon de volaille? merci. Posté par Virginie le 23 décembre 2010 à 09h52 (n° 39)

	Merci un régal pour toute la famille de 4 ans à 45 ans! Posté par yves le 10 décembre 2010 à 19h43 (n° 38)

	Hummm ! Un délice ! je ne suis pas une fan de soupes mais j'essaie d'en faire régulièrement pour mon mari et là je me suis vraiment régalée ! 10/10 !!! Posté par Julie le 6 décembre 2010 à 13h34 (n° 37)

	Je viens d'essayer votre recette ce soir : un pur délice !!!Merci, je vais la noter dans mon cahier...Christiane Posté par cricrivaloin le 12 novembre 2010 à 22h10 (n° 36)

	Une merveille pour un classique qu'il ne faut pas oubliera refaire absolument Posté par isabel le 11 novembre 2010 à 16h47 (n° 35)

	Facile et très bon ! Bravo ! Posté par Kriss le 8 novembre 2010 à 20h16 (n° 34)

	Huuuum , c'étais délicieux , sa réchauffe !Même ma fille qui ne mange jamais de soupe l'a adorée ! Posté par sisi le 4 novembre 2010 à 18h20 (n° 33)

	J'ai trouvé la recette qu'il me faut je vais la faire de suite..je vous dirais des nouvelles Posté par jennifer le 4 novembre 2010 à 11h43 (n° 32)

	Très bonne recette !Simplissime, moi j'ai ajouté un petit paquet de lardons allumettes revenus avec l'échalote. Et au mixage j'ai ajouté une buche de chèvre débarassée de la peau.Délicieux, et ça passe mieux pour mon mari qui n'est pas fan de poireaux !! Posté par SAB le 31 octobre 2010 à 18h40 (n° 31)

	Très bonne..., Avec l'échalote j'ai ajouté les poireaux coupés en petit morceaux, que j'ai fait rissolés, je trouve que cela donne plus de goût(en recouvrant d'eau froide)que de mettre les poireaux directement dans l'eau avec les pommes de terre. Je la trouve encore plus succulente de cette façon. A faire l'expérience, non ?! Posté par Mireille le 28 octobre 2010 à 18h37 (n° 30)

	Moi je rajoute un morceau de lard gras pendant la cuisson (un lozérien). Posté par Sergio le 26 octobre 2010 à 18h09 (n° 29)

	Un potage trop bon j aime etant bretonne j en mange hiver comme ete essayer l ete sa vous rafraichie bon apetitenergie Posté par energie le 24 septembre 2010 à 15h43 (n° 28)

	Super bonne,j'ai doublé les portions,2 litres c'est trop pour simple portion,moi est mis 3 litres car doublé portion et c'est largement sufisant la soupe est onctueuse ,j'ai pas mis crème fraiche et pourtant même sans crème fraiche c'est le top,sur je referait la recette. Posté par sandra le 4 mars 2010 à 20h28 (n° 27)

	Merci pour votre site il est genial c'est simple a faire bien detailler facile a suivre et tout ete tout ..... et de plus ma femme adore continuer c'est nickel Posté par lolo le 9 février 2010 à 14h53 (n° 26)

	Eeeeexcellente j adore et mz fiznce zussi j en ai fait j en fait et referai super velouter hummmmmmmmmmmmmm lol Posté par mohamed le 27 janvier 2010 à 08h49 (n° 25)

	Bonjour,oui oui sans problème. Posté par jh le 13 janvier 2010 à 14h30 (n° 24)

	Bonjour,Pouvez-vous me dire si je peux préparer cette recette la veille en y mettant de la créme ou du lait et réchauffer le lendemain.Mercile 13 janvier 2010 à 12h30 (n° 23)

	Recette géniale ;-) Posté par sunny le 11 janvier 2010 à 21h55 (n° 22)

	Bonjour.Je fais exactement cette recette et elle remporte toujours un franc succès. Posté par Poule57 le 8 janvier 2010 à 10h21 (n° 21)

	Les explications sont on ne peut plus claires ...et donne envie de faire cette recette qui a l air d être facile à realiser... Posté par mitsou le 18 décembre 2009 à 17h04 (n° 20)

	2 litres d'eau un peu trop !!Personellement je prefere avec plus de poireaux un peu de persil ail et echalote ;) Sinon très bonne recette ! Posté par Maryne le 3 décembre 2009 à 17h49 (n° 19)

	Super bonne!!!mes filles en redemandes ideal pour les soirées d'hiver...merci Posté par virginie le 29 novembre 2009 à 17h25 (n° 18)

	Une soupe délicieuse,un régal pour les enfants,je l'ai faite ce jour et je n'ai eu que des compliments,par contre comme je n'avais pas de crème fraiche ni d'échalotes j'ai remplacé tout ca par des oignons et 3 "vache qui rit".Merci ,cela me rapelle mon enfance. Posté par tressy le 17 novembre 2009 à 12h37 (n° 17)

	Super simple, rapide et excellente merci pour la recette Posté par ludivine le 1 novembre 2009 à 20h17 (n° 16)

	Je vais la faire de suite et reviens pour vous dire... Posté par kim le 1 novembre 2009 à 10h48 (n° 15)

	Franchement trop bonne la soupe sauf que je n'avais pas bouillon de volaille et j'ai mis un bouillon de boeuf et mis une noisette de noix de muscade voila très bien pour l'hiver Posté par garryboy le 14 octobre 2009 à 19h45 (n° 14)

	Elle a l'air bonne et surtt facile a preparer comme je travail donc pas aseez de temps ce genre de recette sera le bienvenu. Posté par nahou le 8 octobre 2009 à 09h10 (n° 13)

	Très bonne soupe =) miam miam je me suis régalé ^^ Posté par pouet =) le 7 octobre 2009 à 20h07 (n° 12)

	Vraiment tres tres tres bonne.J ai retrouve la saveur de mon enfance et je vous en remercie.Mes compliments au chef... Posté par assia le 7 octobre 2009 à 17h31 (n° 11)

	Très bonne recette, toute la famille a adoré ! j'ai mis de la crème fraîche au dernier moment dans nos assiettes (car il restait la soupe dans la casserole et je ne préfère pas la réchauffer encore avec de la crème fraîtche). Cette soupe je la referais !!!!! Merciiiiiii  Posté par Val le 22 mai 2009 à 16h53 (n° 10)

	Excellent, mais je fais revenir les poireaux dans un peu d'huile d'olive plutôt que du beurre.le 12 avril 2009 à 12h14 (n° 9)

	Je vais la faire inchallah elle parait trés bonne -samira d'algérie Posté par samou le 4 mars 2009 à 14h19 (n° 8)

	C ete super bon j 'ai kiffe  Posté par tigresse le 1 mars 2009 à 11h06 (n° 7)

	Battata avec comme en appel chez nous bouro .bnina bezaf et super sahla. Posté par amel le 22 février 2009 à 20h47 (n° 6)

	Tres tres bon Posté par caro le 8 février 2009 à 12h25 (n° 5)

	Séparé de ma partenaire, c'est une soupe très agréable à effectuer et a beaucoup de calories  Posté par Bernard le 17 décembre 2008 à 22h59 (n° 4)

	Elle a été vraiment super bonne, et bien à réaliser Posté par Bernard le 13 décembre 2008 à 21h07 (n° 3)

	Tres bonneeeeeee :) Posté par Noura le 28 novembre 2008 à 17h24 (n° 2)

	Succulente Posté par nora le 26 octobre 2008 à 13h20 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette (comme déjà 6 autres personnes)
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.




 



Plan du site

		Recettes
	Entrées
	Poissons
	Viandes
	Desserts
	Divers
	Boissons et cocktails
	Recettes de base
	Trucs et astuces
	Liste de toutes les recettes




		Recettes à thèmes
	Boulangerie
	Recettes pour les enfants
	Cuisine du monde
	Recettes classiques de la cuisine Française
	Dictons et légendes en cuisine




		Autres liens de recettes
	Une recette au hasard
	Un menu au hasard
	Rechercher dans les recettes
	Les recettes déposées par les abonnés




		Aide
	Au secours ! je débute...
	Quelques conseils sur les recettes
	Lexique de cuisine
	Les produits
	Les ingrédients des recettes
	Calendriers de saison
	Mes bonnes adresses




		Équipement
	Le matériel
	Les 10 ustensiles indispensables
	Les autres ustensiles




		Conseils
	Trucs et astuces
	Comment faire pour...
	Il ne faut pas...




		Les dossiers
	Les glaces et sorbets
	Les herbes en cuisine
	Les farines
	Le boulanger amateur
	Films et papiers




		Ma cuisine facile
	Qu'est-ce que c'est ?
	Mon cahier de recettes
	Les recettes déposées par les abonnés
	M'inscrire
	Me connecter




		Infos sur le site
	Qui suis-je ?
	Que puis-je faire avec ce site ?
	Les évolutions techniques du site
	[image: humans.txt]
	La protection de vos données
	Mentions légales
	




		Listes
	Les derniers commentaires publiés
	Les plus vues...
	Liste de tous les articles du blog
	Liste de toutes les pages
	Toutes les vidéos du site





	Recettes les plus demandées
	Crêpes Suzette
	Cookies
	Tartiflette
	Quiche Lorraine
	Filet mignon en croute de lard
	Pâte à crêpes
	Far breton aux pruneaux




Retourner en début de page

