
Soupe d’étrilles   

 

 
2 kg d’étrilles bien vivantes 

3 carottes 

4 beaux oignons 

½ tête d’ail 

1 poireau 

1 bouquet garni 

½ bouteille de vin blanc sec 

1 cuillère de concentré de tomate 

200 g de beurre 

4 cuillerées à soupe d’huile 

4 cuillerées à soupe de tapioca 

1 pointe de poivre de Cayenne 

Assortiment safran, sel, poivre 

4 litres d’eau 

 

 

- Commencer par émincer grossièrement carottes, oignons, poireaux. 

- A plein feu, dans une bonne marmite, faites chauffer le beurre et l’huile, jetez-

y les légumes et laissez revenir quelques minutes, sans trop de coloration. 

- Ajoutez le bouquet garni, la ½ tête d’ail, le concentré de tomate, remuez bien, 

ajoutez les étrilles et remuez constamment quelques minutes. 

- Commencez par mouiller au vin blanc et terminez par l’eau. 

- Amenez à ébullition, versez le tapioca et laissez cuire 20 minutes environ. 

- Mixez directement et passez le tout au chinois. 

- Reversez la soupe dans une casserole, salez, poivrez, et ajoutez suivant votre 

gout, Cayenne ou safran. 

- Réchauffez sans cuire quelques minutes et versez dans la soupière. 

Vous pouvez, dans les dernières minutes, faire pocher du vermicelle dans la 

soupe, ou la servir avec des croûtons passés au four, légèrement aillés. 

Un bon muscadet sur lie accompagnera à merveille cette délicieuse soupe.   

 

          Odette Garzi 


