
Soupe neuchâteloise au chasselas et filet de sandre 
 

Recette pour 4 à 6 personnes 

 

Ingrédients  

7 dl de fumet de poisson ou un bon bouillon de légumes maison 

3 dl de vin blanc sec (par ex. un chasselas de Neuchâtel) 

500g filet de sandre avec la peau (400 g pelé) 

1 noix de beurre 

1 échalote 

1 gousse ail 

Quelques branches de thym 

1 belle carotte 

Sel, poivre 

Un bouquet d’herbes aromatiques, persil, cerfeuil, ciboulette 

1 dl crème fraîche (acidulée) 35% 

1 cuillère à soupe de maïzena délayée dans un peu d'eau 

 

• Peler le poisson et le débiter en lamelles de 5 cm et réserver au frais.  

• Couper finement l’échalote, l’ail et effeuiller le thym. 

• Débiter la carotte en fine brunoise. 

• Faire revenir ces aromatiques quelques minutes dans du beurre, mouiller 

avec le fumet de poisson ou le bouillon de légume.  

• Ajouter la brunoise de carotte, porter tranquillement à ébullition et laisser 

mijoter 10 minutes. 

• Ajouter le vin blanc puis les herbettes finement ciselées. 

• Ajouter une cuillère à soupe de fécule délayée dans un peu d’eau, 

assaisonner en sel et poivre et donner encore un bouillon pour obtenir une 

soupe liée. 

• A ce stade la soupe peut attendre, même quelques heures, avant d’être 

terminée. 

• Un peu avant le service, réchauffer la soupe, ajouter la crème ainsi que les 

lamelles de poissons et laisser mijoter à feu très doux pendant 3 à 4 

minutes, histoire de cuire le poisson mais celui-ci devra rester ferme. 

• Dresser les assiette et parsemer de quelques brins de ciboulette.   


