
Ingrédients
Ingrédients pour la soupe aux 
choux
 • Un chou blanc
 • Un petit chou blanc frisé
 • Jus de cuisson du jambon
  • 300 gr. de lard fumé
 • Bouillon de boeuf
 • Sel
 • Poivre
 • Poireaux
 • Persil ciselé

Ingrédients pour les ballons
croustigrainscroustigrains 
 • 250 gr. de farine de croustigrain    
  du moulin de Romont
 • 1/2 cc de malt
 • 1/2 cc de sucre
  • Levain sur levure
 • 5 gr. de levure
  • 1,6 l. d'eau
 • 6-8 gr. de sel

Etapes de la recette

La soupe aux choux

 1. Couper un petit chou blanc et un petit chou blanc frisé en     
   petites lanières (500g en tout)
 2. Utiliser une partie de l’eau (3lt) de jus de cuisson du jambon   
   et mettre dans une marmite
  3. Ajouter les choux coupés
 4. Ajouter un morceau  300 gr. de lard fumé à la borne
 5. Cuire 1h30 à feux très doux
 6. Rectifier l’assaisonnement si nécessaire ajouter bouillon de   
   bœuf, sel, poivre
 7. Juste avant de servir garnir avec du poireau et persil ciselé   
   très fin

VVariante: il est aussi possible de cuire sa soupe aux choux 
directement dans la marmite ou on cuit le jambon. Il n’est pas 
nécessaire d’ajouter le lard.

Les ballons croustigrains

  1. Préparer le levain sur levure 2 à 12 heures à l'avance. Dans   
   un récipient haut, mélanger 35 gr. de farine, 35 cl d'eau, 1 gr.  
   de levure et laisser reposer à couvert dans un endroit       
   tempéré. 
  2. Aujouter 250 gr de farine croustigrain du Moulin de Romont,   
   1/2 cc de malt, 1/2 cc de sucre, 5 gr. de levure, 1,6 l. d'eau    
   et 6 à 8 gr. de sel. Mélanger tous les ingrédients dans la     
   Kenwood.
 3. Laisser battre environ 20 min. puis couvrir d'un sachet en     
   plastique et laisser lever la pâte environ 2 heures. 
 4.  Former des petits ballons et laisser lever 30 min.
  5.  Mouiller avec un pinceau et fariner le dessus.
 6.  Entailler le dessus du pain
 7.  Cuire environ 15 min. à 210°

La recette
Soupe aux choux, ballons croustigrains
Pour 6 personnes


