Laurent Berthelemy,  restaurateur dans le petit village de Fléchin, nous offre une recette qu’il propose régulièrement aux clients de son établissement « la Maison ».   Essayez donc de réaliser ce délicieux potage avec notre célèbre andouille d’Aire sur la lys, pour bien commencer un repas typiquement régional.
Onctueux potage à la carotte de Tilques, bière blonde « Terre de brumes » et andouille d’Aire-sur-la-Lys

Pour 6 personnes 

* 300 gr de carottes de Tilques

* 1 gros oignon

* 1 échalote de Busnes « polonaise »

* 1 blanc de poireau Leblond (variété cultivée dans les marais audomarois)

* thym, persil, ciboulette, poivre et gros sel du moulin

* ½ litre de bière blonde « Terre de brumes » (ou autre)

* ½ litre d’eau

* 25 gr de beurre de ferme

* 1 andouille d’Aire-sur-la-Lys cuite nature 

Dans un faitout, faire suer l’oignon et l’échalote de Busnes ciselés 3 à 4 mn environ le temps qu’ils deviennent translucides.

Ajouter les carottes de Tilques découpées en petit dès. Faire suer le tout 5 mn supplémentaires à feu doux afin de rendre les carottes brillantes.

Mouiller avec la bière et l’eau en prenant soin de décoller les sucs de cuisson au fond du faitout.

Ajouter le thym, le poivre et le sel selon votre goût et votre humeur.

Amener à gros bouillon, puis oublier pendant 35 mn à feu doux sans couvrir. Stopper la cuisson après avoir vérifié à l’aide de la pointe d’un couteau que les carottes sont cuites.

Réserver 2 louches d’eau et bière de cuisson, mixer longuement. Ajouter le liquide réservé jusqu’à consistance et velouté souhaités. 

Faites revenir dans une poêle 18 belles rondelles d’Andouille d’Aire-sur-la-Lys. Parsemer le persil et poivrer. 
Verser dans chaque assiette 2 louches de l’onctueux potage. Y déposer délicatement 3 ronds d’andouille et jeter la ciboulette ciselée. 

En saison, quelques girolles poêlées avec l’andouille ajouteront une touche forestière très agréable.  Vous pouvez le servir dans des petits bols en terre cuite recouverts d’un couvercle en pâte feuilletée avec du thym et diverses épices, qui fait office de croûtons.

Bon appétit !
