
The Soupe 

Quelques temps après la tradition 
carnavalesque, vient le temps  

de la Soupe du Bouffon 
On sert cette soupe, qui a mijoté 

 tout l’après-midi.  
C’est un grand moment de dégustation populaire 

où dans une marmite géante, les cuisiniers ont 
préparé environ 3000L de soupe. Cette soupe 

est servie dans des bols mais on vient en chercher 
avec les ustensiles les plus divers et variés.  

Une équipe de serveurs s’active pendant plus 
d’une heure sans interruption. Ce sont des milliers 

de bols qui sont servis chaque année.

Dimanche
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Eplucher, laver et couper en petits dés 

des carottes, du céleri, des navets, des 

pommes de terre, 1 blanc de poireau, 

1 oignon, 4 pions d’ail, 3 tomates sans 

la peau ou 1 boîte de tomates pelées. 

Mouillez largement avec de l’eau, puis 

ajouter du bouillon de volaille en 

poudre ou des bouillons cubes.  
Saler, poivrer et ajouter du safran ou 

une épice «paëlla» à base de safran.  

Laisser mijoter le tout une bonne heure 

minimum. 
Si vous avez coupé vos légumes 

suffisamment petits, dégustez tel que, 

sinon passez le tout au mixeur. 

La  recette

En vente 
2,50 €  le Bol 
3 €  le Mug 
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