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La soupe est de toutes les époques et de toutes les contrées. Elle constitue dès lors une excellente 

entrée en matière pour notre tout nouveau magazine semestriel. Un bol de soupe fumante n’apporte 

pas que chaleur et réconfort : il procure à notre organisme sa part de vitamines essentielles. La 

soupe permet en outre une foule de variations. Il suffit d’un simple ajout pour transformer les saveurs 

traditionnelles de la cuisine de grand-mère en un plat de la cuisine du monde.

Nos 6 différents mix pour soupes tout préparés permettent de varier à l’infini sans devoir disposer 

pour cela de nombreux ingrédients. Chaque mix de soupe tout frais constitue en soi un plat complet 

délicieux mais peut facilement être porté à un niveau supérieur grâce à notre mixologie des soupes. 

Nous réunissons ainsi des ingrédients sur la base de leurs parfums et arômes pour créer une sensation 

culinaire inattendue.

Le magazine présente pour chaque mix 3 recettes inspirantes sur la base de notre mixologie des soupes. 

Il s’agit chaque fois d’un nouveau regard sur la recette de base que chacun connaît, d’une variante 

créative avec ce petit plus qui donne une soupe-repas à part entière qui vous permettra de gâter vos 

invités.
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CONTACTEZ-NOUS

Comme on le voit, le but de ce magazine est de vous 

inspirer pour que vous puissiez vous aussi vous 

lancer dans la création culinaire. Nous voulons ainsi 

stimuler la créativité de tous ceux qui sont passionnés 

par la cuisine et procurer à plus de gens du plaisir 

gastronomique.

Bon appétit !

Conseiller culinaire Pinguin

Frederik Vanhuyse
Chef depuis 1999

Soupe de tomates     Soupe aux legumes grilles

Soupe de carottes     Soupe au panais

Soupe nostalgique de céleri rave
Soupe de céleri-rave     Soupe aux poireaux

soupe de courgettes à la norvégienne 
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soupe d’hiver raff inée aux épinards
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Trouvez toutes les 
recettes et foodpairings 
sur notre page Facebook 

Pinguin !

LE GOÛT

Les goûts ne se discutent pas. L’homme utilise en moyenne 8 000 papilles et des centaines de milliers de récepteurs 

du goût. Ceux-ci envoient des impulsions nerveuses au cerveau. La sensation de goût sucré, acide, salé, amer ou 

umami n’a donc rien d’anodin et est un processus purement biologique.

MIXOLOGIE DES SOUPES

Allons un peu plus loin avec la « mixologie de la soupe ». Nous savons de par notre expérience avec nos clients 

que les entrepreneurs et les chefs aiment apporter de la variété dans leurs plats et menus et y donner une touche 

personnelle. Ce qui est tout à fait possible avec notre « mixologie de la soupe » ! Utilisez nos mélanges pour soupe 

purs ou comme base pour toutes vos soupes. Vous pouvez ensuite y apporter votre touche personnelle ou en faire un 

tout nouveau plat. Les possibilités sont infinies !

FOODPAIRING

Basez votre Foodpairing (littéralement « appariement d'ingrédients ») sur ce processus biologique pour créer des 

combinaisons de saveurs surprenantes. En recherchant les parfums et les profils aromatiques des produits, il est 

possible de découvrir quels ingrédients s’accommodent bien les uns avec les autres. Nous nous sommes basés sur 

le Foodpairing pour élaborer les soupes du magazine et créer des recettes vraiment originales et inspirantes.

Un million de façons de personnaliser        ... votre soupe

Mélange Carotte 

Mélange avec
• Potiron 
• Salsifis
• Poivron jaune
• Panais
• Artichaut

• Fenouil
• Pleurote

• ...

M
éla

nge 
Chou-fleur 

Mélange avec
• Champignons

• Soupe à l'oignon
• Chou blanc
• Endive
• Épinards
• Brocoli

• Poivron
• Cacao

• Moutarde
• ...

M
éla

nge 
Brocoli 

Mélange avec
• Pois

• Chou vert
• Épinards
• Chou frisé
• Scarole

• Cerfeuil
• Chou-rave

• Feuilles de radis
• ...

M

élan
ge Courgette

Mélange avec
• Pois

• Poireau
• Épinards
• Blette
• Salsifis
• Poivron vert

• Aubergine
• Asperge verte

• Champignons
• ...

6 MÉLANGES POUR SOUPE, 
UN MILLION DE FAÇONS DE PERSONNALISER VOTRE SOUPE

Mélangez, variez et obtenez des 
nouvelles recettes & soupes étonnantes.

M
éla

nge
 Tomate 

Mélange avec
• Carotte

• Fève
• Potiron
• Poivron rouge
• Rhubarbe
• Courgette
• Champignons

• Betterave
• Maïs

• Oignon rouge
• ...

M
éla

nge
 Céleri-rave

Mélange avec
• Navet 
• Oignon 
• Asperge Blanche
• Poireau 

• Champignons
• ...



SOUPE TEX-MEX PARFUMÉE À LA MÉLISSE
SOUPE-REPAS

Faites fondre le beurre sans le laisser brunir. Faites 
revenir le mélange de légumes jusqu’à ce que les 
légumes soient complètement dégelés et translucides. 
Ajoutez l’eau et le bouillon et faites bouillir. Mixez jusqu’à 
obtention d’une soupe homogène. Salez et poivrez.

Ajoutez 500 ml d’eau au mélange pour soupe de tomates 
et portez à ébullition. Ajoutez les légumes grillés et 
laissez mijoter doucement. Épicez selon votre goût avec 
le paprika, le sel fumé et le piment de Cayenne.

5 kg Mélange pour soupe de tomates Art. 65005     
5 l Eau     150 g Bouillon     100 g Beurre     
Sel & Poivre

1 kg Mélange pour soupe de tomates Art. 65005      
Maïs super sweet Art. 3708     2,4 l Eau     50 g Bouillon     50 g Beurre     
10 g Mélisse officinale     Sel & Poivre

Faites fondre le beurre sans le laisser brunir. Faites mijoter le mélange de légumes 
avec le maïs jusqu’à ce que les légumes soient complètement dégelés et translucides. 
Ajoutez l’eau et le bouillon et portez à ébullition. Mixez jusqu’à obtention d’une soupe 
homogène. Si besoin, filtrez la soupe dans une passoire pour retirer les éventuelles 
peaux de maïs restantes. Salez, poivrez et ajoutez la mélisse.

1 kg Mélange pour soupe de tomates Art. 65005

50 g Courgette grillée Art. 6020

50 g Oignons grillés Art. 5993

50 g Poivron jaune grillé Art. 5979

50 g Poivron rouge grillé Art. 5988

50 g Aubergine grillée Art. 6002

Paprika	

Sel fumé	

Piment de Cayenne	

Mélange Tomate 
Nature
SOUPE DE TOMATES 

8 Galettes de riz     200 g Gruyère râpé     100 g Salami     100 g Tex mex d’aucy Express Art. 53388

Garnissez les galettes de riz de fromage râpé, de tex mex d’aucy Express et de salami, comme pour une pizza. Enfournez les 
galettes de riz jusqu’à ce que le fromage soit fondu. Utilisez un peu de garniture de l’accompagnement pour décorer la soupe 
et ajouter du goût.

SOUPE AUX LÉGUMES GRILLÉS
le petit plus 

Maïs
gruyère tomates

Mélisse
officinalesalami

Galettes de riz

FOODPAIRIN
G

“Moins de peaux dans 
la soupe? Utilisez 
des épis de maïs”

Astuces du chef 
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PETITE SOUPE ORIENTALE AU CURRY 
SOUPE-REPAS

Faites fondre le beurre sans le laisser brunir. Faites 
mijoter le mélange de légumes jusqu’à ce que les 
légumes soient complètement dégelés et translucides.  
Ajoutez l’eau et le bouillon et laissez mijoter à feu doux. 
Mixez jusqu’à obtention d’une soupe homogène. Salez et 
poivrez selon votre goût.

Faites chauffer le beurre sans le laisser brunir. Faites 
mijoter le mélange de légumes et les panais jusqu’à 
ce qu’ils soient complètement dégelés et translucides. 
Ajoutez l’eau et le bouillon et portez à ébullition. 
Mixez jusqu’à obtention d’une soupe homogène.
Salez et poivrez.

5 kg Mélange pour soupe de carottes Art. 65006     
7,5 l Eau     150 g Bouillon     100 g Beurre     
Sel & Poivre

1 kg Mélange pour soupe de carottes Art. 65006     1 kg Fenouil Art. 10413
2 l Eau     50 g Bouillon     15 g Garam Masala     350 ml Lait de coco    
10 g Pâte de curry jaune     10 g Coriandre Darégal Art. 5216

Faites mijoter le fenouil avec le mélange pour soupe de carottes jusqu’à ce qu’il soit 
dégelé. Ajoutez l’eau, le bouillon de légumes, le lait de coco et la pâte de curry jaune.
Laissez mijoter environ 10 minutes. Mixez jusqu’à obtention d’une soupe homogène.
Terminez en ajoutant le garam masala et la coriandre ciselée. Garnissez la soupe avec 
les légumes du mix asiatique pour wok utilisé pour l’accompagnement pour y ajouter 
une touche de couleur et du goût.

5 kg Mélange pour soupe de carottes Art. 65006

5 kg Panais Art. 34022

11 l Eau

2000 g Bouillon

100 g Beurre

Sel & Poivre

Mélange Carotte 
Nature
SOUPE DE CAROTTES SOUPE AU PANAIS

Le petit plus 

10 bâtons de Surimi     8 Papier de riz     350 g Mélange asiatique d’aucy Express Art. 53203 
100 g Vermicelles de riz     Lait de coco     Eau      Bouillon

Faites tremper les vermicelles de riz dans du bouillon de légumes tiède. Faites revenir le mélange asiatique avec les bâtons de 
surimi dans un wok. Ajoutez un peu de lait de coco et laissez mijoter. Faites tremper le papier de riz dans de l’eau tiède jusqu’à 
ce qu’il ramollisse complètement. Déposez le papier de riz sur un essuie et disposez le mélange cuit au wok et les vermicelles 
de riz au milieu. Fermez le loempia et déposez-le sur l’assiette. Arrosez-le de soupe bouillante afin qu’il soit bien chaud.

Carotte

Lait de
coco

madrascurry

coriandre

fenouil

Surimi

FOODPAIRIN
G

"un peu plus de piquant ? 
Ajoutez une pincée de 
sambal Oelek au mix 

pour wok."

Astuces du chef 
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SOUPE NOSTALGIQUE DE CÉLERI RAVE AVEC UN BRIN DE MOUTARDE
SOUPE-REPAS

Faites fondre le beurre sans le laisser brunir. Faites 
mijoter le mélange de légumes jusqu’à ce que les 
légumes soient complètement dégelés et translucides. 
Ajoutez le bouillon et l’eau. Faites bouillir et laissez 
cuire à feu doux. Mixez jusqu’à obtention d’une soupe 
homogène. Salez et poivrez.

Faites fondre le beurre sans le laisser brunir. Faites 
mijoter le mélange de légumes avec les poireaux jusqu’à 
ce que les légumes soient complètement dégelés et 
translucides. Ajoutez le bouillon et laissez cuire 15 
minutes. Mixez jusqu’à obtention d’une soupe homogène.
Salez et poivrez.

5 kg Mélange pour soupe de céleri-rave Art. 65004     
6 l Eau     150 g Bouillon     100 g Beurre     Sel & Poivre

1 kg Mélange pour soupe de céleri-rave Art. 65004     1 kg Fèves Art. 1118
2,5 l Eau     30 g Moutarde en grains     30 g Thym     50 g Fond blanc     
50 g Beurre      100 g Fèves pelées Art. 53414

Faites revenir les légumes dans le beurre. Lorsque les légumes sont dégelés, 
ajoutez l’eau et le fond blanc. Laissez mijoter pendant 10 minutes à feu doux.
Mixez la soupe de céleri-rave jusqu’à ce qu’elle soit bien fluide. Terminez en 
ajoutant la moutarde en grains et le thym. Servez au choix avec de l’emmental, des 
morceaux de viande ou des fèves pelées.

5 kg Mélange pour soupe de céleri-rave Art. 65004

5 kg Poireaux Art. 2715

11 l Eau	

200 g Bouillon	

100 g Beurre

Sel & Poivre

Mélange Céleri-rave    
Nature
SOUPE DE CÉLERI-RAVE

4 pcs Jarret de bœuf     50 g Emmental     100 g Mélange pour soupe de céleri-rave Art. 65004     8 pcs Croissants

Faites cuire les morceaux de jarret jusqu’à ce que la viande se détache des os. Coupez la viande en petits morceaux et 
mélangez-les avec la base de céleri-rave. Coupez les croissants dans la longueur et tartinez les deux moitiés de croissant 
de moutarde en grains. Garnissez les croissants de viande et de la base de céleri-rave. Parsemez d’emmental et enfournez 
jusqu’à ce que le fromage fonde.

SOUPE AUX POIREAUX
Le petit plus 

célerirave

emmental

moutardefèves

thymjarret de
boeuf

croissant
FOODPAIRIN

G

“cette soupe 
réconfortante 
me rappelle mon 

enfance.“

citations du chef
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SOUPE DE COURGETTES À LA NORVÉGIENNE AVEC UNE TOUCHE DE 
MIEL ET DU PAIN D’ÉPICE

SOUPE-REPAS

Faites fondre le beurre sans le laisser brunir. Faites 
mijoter le mélange de légumes jusqu’à ce que les 
légumes soient complètement dégelés et translucides.
Ajoutez l’eau et le bouillon et faites bouillir la soupe. 
Mixez jusqu’à obtention d’une soupe homogène.
Salez et poivrez.

Faites fondre le beurre sans le laisser brunir.
Faites mijoter les salsifis et le mélange de courgettes 
jusqu’à ce que les légumes soient complètement dégelés.
Ajoutez l’eau et le bouillon et laissez cuire 10 minutes. 
Mixez jusqu’à obtention d’une soupe homogène.
Salez et poivrez.

5 kg Mélange pour soupe de de courgettes Art. 65003     
6 l Eau     150 g Bouillon     100 g Beurre      
Sel & Poivre

1 kg Mélange pour soupe de courgettes Art. 65003     1 kg Salsifis Art. 2198
2,5 l Eau     30 g Haricots plats des Pays-Bas Art. 1086     30 g Bouillon de 
légumes     50 g Miel     50 g Aneth  Art. 64212

Faites mijoter les salsifis avec le mélange de courgettes. Lorsque les légumes sont 
dégelés, mouillez-les d’eau et ajoutez le bouillon de légumes. Faites cuire pendant 
15 minutes. Mixez jusqu’à obtention d’une soupe homogène, puis ajoutez le miel. 
Terminez avec l’aneth. Servez selon votre goût avec des haricots plats des 
Pays-Bas.

5 kg Mélange pour soupe de courgettes Art. 65003

5 kg Salsifis Art. 2198

11 l Eau	

200 g Bouillon

100 g Beurre

Sel & Poivre

Mélange Courgette            
Nature
SOUPE DE COURGETTES SOUPE DE SALSIFIS

le petit plus 

50 g Morceaux de saumon fumé      25 g Aneth Art. 64212     50 g Noix hachées     3 Pain d’épice     50 g Fromage frais

Faites griller le pain d’épice pendant 3 minutes au four préchauffé à 180°C. Étalez le fromage frais sur le pain d’épice et garnissez de 
morceaux de saumon fumé et de noix hachées. Terminez en parsemant les toasts d’aneth.

scorsonèr
e

haricots
plats

noix

aneth
pain

d ’épice
saumon
 fumé

courgette

FOODPAIRING

"Remplacez le pain 
grillé par des croûtons 
de pain d’épice, aussi 

délicieux !"

Astuces du chef 
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SOUPE DE BROCOLIS FRAIS ACCOMPAGNÉE DE RIZ NOIR ET DE MERGUEZ
SOUPE-REPAS

Faites fondre le beurre sans le laisser brunir. Faites 
mijoter le mélange de légumes jusqu’à ce que les 
légumes soient complètement dégelés et translucides.
Ajoutez l’eau et le bouillon et faites bouillir. Mixez 
jusqu’à obtention d’une soupe homogène.
Salez et poivrez.

Faites fondre le beurre sans le laisser brunir. Faites 
mijoter les brocolis et les petits pois jusqu’à ce que les 
légumes soient dégelés. Ajoutez l’eau et le bouillon.
Laissez bouillir 15 minutes. Mixez jusqu’à obtention d’une 
soupe homogène. Si besoin, filtrez la soupe avec une 
passoire pour retirer les éventuelles peaux de petits pois 
restantes.

5 kg Mélange pour soupe de brocolis Art. 65002     
6 l Eau     150 g Bouillon     100 g Beurre    
 Sel & Poivre

1 kg Mélange pour soupe de brocolis Art. 65002     
1,5 kg Champignons Art. 5293     2 l Eau     50 ml Sauce soja     
50 ml Ketjap manis     10 g Menthe

Faites revenir les champignons jusqu’à ce qu’ils soient cuits. Arrosez-les de sauce 
soja et de ketjap manis. Ajoutez le mélange de brocolis et laissez mijoter jusqu’à ce 
que les légumes soient dégelés. Portez les légumes à ébullition, puis laissez cuire 5 
minutes. Mixez jusqu’à obtention d’une soupe homogène puis ajoutez la menthe.

5 kg Mélange de brocolis Art. 65002

5 kg Petits pois Art. 451	

11 l Eau

200 g Bouillon en poudre

100 g Beurre	

Sel & Poivre

Mélange Brocoli 
Nature
SOUPE DE BROCOLIS 

100 g Merguez     4 pc Raisins secs     50 g Riz noir    100 g Mélange pour soupe de brocolis Art. 65002     8 pc Tortillas

Faites cuire le riz noir. Faites cuire les merguez et coupez-les en petits morceaux. Conservez les sucs de cuisson et mélangez-les 
avec le riz pour l’empêcher de coller et ajouter du goût. Utilisez la même poêle pour faire revenir le mélange de brocolis. Lorsqu’ils 
sont cuits, mélangez-les avec les merguez, les raisins et le riz. Disposez tous les ingrédients au centre d’un wrap que vous plierez 
ensuite. La garniture du wrap peut également être utilisée pour décorer la soupe.

SOUPE AUX PETITS POIS
Le petit plus 

brocoli

menthe

ketjap
manisraisins

sauce soja
riz
noir

champignon

merguez

FOODPAIRIN
G"la merguez est trop 

épicée ? Remplacez-la 
par de l’agneau haché 
aromatisé d’herbes !"

Astuces du chef 
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SOUPE D’HIVER RAFFINÉE AUX ÉPINARDS
SOUPE-REPAS

Faites fondre le beurre sans le laisser brunir. Faites 
mijoter le mélange de légumes jusqu’à ce que les 
légumes soient complètement dégelés et translucides. 
Ajoutez l’eau et le bouillon et portez à ébullition. Mixez 
jusqu’à obtention d’une soupe homogène. Salez et 
poivrez.

Faites fondre le beurre et faites revenir les oignons avec le 
mélange de chou-fleur jusqu’à ce que les légumes soient 
complètement dégelés. Ajoutez l’eau et le bouillon et portez 
à ébullition pendant 10 minutes. Mixez jusqu’à obtention 
d’une soupe homogène. Salez et poivrez selon votre goût.

5 kg Mélange pour soupe de chou-fleur Art. 65001     
6 l Eau     150 g Bouillon     100 g Beurre     
Sel & Poivre

1 kg Mélange pour soupe de chou-fleur Art. 65001     1 kg Épinards Art. 160
2,5 l Eau     50 g Beurre     50 g Bouillon de légumes     15 ml Jus de citron (selon 
votre goût)     200 g Mascarpone     Pignons de pin     Jambon sec coupé en julienne

Faites revenir les épinards et le mélange de chou-fleur dans le beurre. Lorsque les 
légumes sont dégelés, ajoutez l’eau et le bouillon. Laissez cuire 10 minutes, puis mixez 
jusqu’à obtention d’une soupe homogène. Ajoutez le mascarpone, la julienne de jambon 
sec, les pignons de pin et le jus de citron.

5 kg Mélange pour soupe de chou-fleur Art. 65001

5 kg Oignons Art. 3773

11 l Eau	

220 g Bouillon en poudre	

100 g Beurre

Sel & Poivre

Mélange Chou-fleur 
Nature
SOUPE DE CHOU-FLEUR SOUPE À L’OIGNON À LA  

FRANÇAISE

Le petit plus 

50 g Jambon sec coupé en julienne     25 g Pignons de pin grillés     5 g Gros sel marin     25 g Chapelure
8 pc Os à moelle coupés en deux 

Découpez le jambon sec en petits morceaux et faites-les dorer avec les pignons de pin au four à 180°C.
Versez le tout dans un hachoir et mixez finement. Saupoudrez les os à moelle de chapelure et enfournez-les à 180°C.

chou-
fleur

citron
mascarpone

os à
moelle

pignons
de pinjambon

 sec

FOODPAIRING

“avec un os à moelle, 
cette soupe deviendra 

un véritable plat 
de roi  !”

Astuces du chef 
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Pinguin Belgium

Provinciebaan 17

8840 Westrozebeke (BE)

marketing@pinguinfoods.com

Plus d'infos

www.pinguinfoods.com

Trouvez toutes 
les recettes et 
foodpairings sur 

notre page Facebook 
Pinguin !

Comment transformer vos légumes congelés frais et 
mélanges de légumes en délicieux plats? 

The cool kitchen de Pinguin aimerait t’inspirer.

Contact


