La soupo courto

1 cuillère à soupe de saindoux

1 petite épaule de mouton non désossée

250 gr de petit salé

1 gousse d’ail

2 oignons

120 gr de riz

Sel, poivre, épices, 3 clous de girofle, safran, 1 carotte, un peu de bouillon, 1 sauce tomate et gruyère râpé

Dans une marmite en terre à couvercle, faire doucement braiser dans le saindoux fondu le mouton, le petit salé, un oignon émincé, 1 petite gousse d’ail entière, sel, poivre, épices et une petite cuillère de bouillon. La marmite doit être bien couverte. Lorsque la viande est cuite (2h environ), mouiller à couvert avec de l’eau chaude. Y jeter à ébullition le riz, le deuxième oignon piqué de 3 clous de girofle, la carotte tronçonnée, un bouquet garni bien riche et une prise de safran. Monter à petite ébullition, rectifier l’assaisonnement, laisser frémir doucement pendant une demi-heure la marmite bien couverte en vérifiant qu’il y ait assez d’eau, au besoin en rajouter un peu

Soupo courto (autre recette) :

1 cuillère à soupe de saindoux
1 petite épaule de mouton non désossée entière, 250 g de petit salé,
1 gousse d'ail , 2 oignons , 120 g de riz
sel, poivre, épices, 2 clous de girofle, safran,
1 carotte, un peu de bouillon, une sauce tomate gruyère râpé.
Dans une marmite en terre à couvercle, faire doucement braiser le saindoux fondu, le mouton, le petit salé, 1 oignon émincé, une petite gousse d'ail entière, sel, poivre, épices, une petite cuiller de bouillon.
La marmite doit être bien couverte.
Lorsque la viande est cuite (2 heures environ) mouiller à couvert avec de l'eau chaude. Y jeter, à ébullition le riz, le 2ème oignon piqué de 3 clous de girofle, la carotte tronçonnée, un bouquet garni bien riche, une prise de safran.
Montez à petite ébullition, rectifiez l'assaisonnement, laissez frémir doucement pendant une 1/2 heure la marmite bien couverte, en vérifiant qu'il y ait assez d'eau. Rajouter, au besoin un peu d'eau bouillante.
Réservez ensuite le bouillon au chaud, vous le servirez avec une sauce tomate.
Retirez le bouquet, la gousse d'ail et le gros oignon piqué. Versez dans la soupière.
(Cette soupe doit être très épaisse)
