Garbure
Livre recette des landes revue et corrigée par mémé
(soupe de légumes enrichie d’un morceau de confit ou d’un morceau de « camalhou » – os de jambon sec)

Ingrédients

· Eau

· Haricots blancs frais (version été)

· Bouquet garni ‘thym, basilic, persil (version hiver)

· Fèves, petits pois frais, haricots verts frais (en option au printemps)
· Poireaux

· carottes

· Patates

· 1  os de jambon (camagnon) ou 1 morceau de confit
· 1 chou vert 
· oignon
· sel

· pain rassis (en option)

Recette

Dans de l eau légèrement salée jeter soit  une poignée de haricots frais mis a tremper la veille (l’été), soit un bouquet parfume : thym, persil, basilic, gousses d ail (l’hiver)    puis les légumes de base : poireaux, carottes, pommes de terre, et le morceau de confit ou le camagnon déjà blanchi.

Au printemps fèves, petits pois et surtout haricots verts  agrémentent ce potage

Laisser cuire très longtemps (environ 3 heures) et une demi-heure avant de servir, ajouter le choux, de préférence vert foncé, coupé en lanières et au préalable revenu avec de la graisse du confit et de l oignon.

Rectifier l assaisonnement sel et poivre, et verser, si la soupe est  peu épaisse, sur des tranches minces de pain rassis.

