Bien que je suis du côté de l’alimentation vivante où tout ce qui est d’origine animale n’a pas trop de place dans l’alimentation, je partage avec vous une recette - explication y comprise - venant de la naturopathe Claude Isabelle Vieillard. Il s’agit du Bouillon de poule à l’ancienne de Taty Lawers. Ce bouillon maison facilite l’assimilation des farineux et autres aliments cuits du même repas, il fait une belle peau douce et aide à fabriquer de l’os (ce qui le rend incontournable à l’âge ou l’ostéoporose guette), il soulage l’arthrose et est une source de minéraux incomparable. C’est par sa richesse en gélatine et en lysine, les acides aminés produits par la lente dégradation des os et cartilages des produits animaux que nous consommons, que ce bouillon « à l’ancienne » prend valeur de remède. Les praticiens constatent que la gélatine du bouillon fait maison améliore la digestion des céréales, des laitages et des viandes chez les hypersensibles. Succès indéniable du bouillon avec les colites, l’hyper acidité ou la maladie de Crohn. Il semble bien qu’elle soulage, protège et nourrisse la paroi intestinale. Ces vertus thérapeutiques sont préservées s’il est réalisé dans les règles de l’art. L’important, c’est le temps de cuisson des ingrédients qui doit s’étendre entre 3 et 6 heures à une température qui ne doit pas dépasser 75°, en dessous du frémissement du liquide. Ingrédients : 4 à 5 litres d’eau, une poule ou poulet entier ou sa carcasse après l’avoir fait cuire (fermier, bio, ou Label Rouge), 2 ou 3 verts de poireaux, 2 carottes moyennes, 1 belle branche de céleri avec les feuilles, 1 gousse d’ail, 1 oignon piqué d’un ou deux clous de girofle, 1 bouquet garni, 1 verre de bon vin blanc sec (ou vinaigre de cidre ou citron), poivre, sel. Isabelle ajoute 3 à 4 graines de genièvre et tout autre légumes type queue de brocoli, navets, panets, fanes de radis ou blettes…. Selon l’état de son frigo. Préparation : Dans 5 litres d’eau froide, déposez la poule entière (ou la carcasse ou les ailes de poulet) peau comprise. (Vous pouvez essayer avec une queue de bœuf, un pied ou de gros os de veau ou même avec des os de poissons.) Portez à frémissement à feu fort. Après une quinzaine de minutes, dès que l’eau commence à frémir, écumez la mousse et baissez le feu au plus doux possible. Ajoutez les autres ingrédients (sauf le poivre et le sel). Couvrez à moitié du couvercle. Laissez infuser, au feu le plus doux à semi-couvert, de trois à six heures. Une dizaine de minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez le sel et le poivre. Ôtez les légumes, tout est déjà passé dans le bouillon. Gardez cette infusion de minéraux au réfrigérateur une semaine, au congélateur trois mois.
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