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VELOUTE DE POTIMARRON

YAIKG :

600 yp IMOTIHaPOY
1 peyaho KpePPUTI
Aiyo BouTupo
1 AiTpo Jwpo
1 KOUTOAGKI KavEAD
1/2 KouTaAdrl faxapn
aAGTI
TTTEPI

ExTéheon ;-

Bydfpupe 1r @AoUDA a1 TO TIOTIHAPOV Kal
TO KOPOUNE OF PHIKPG KOPUATIOL

To piyvouyue aTnv KaTtoapoha P To BolTupo
KOl TO KPEPPUTI.

Piyvoupe 1o Zea1d JWPO, TNV KOVEAD K TI
dayapn.

Agrivoupe 45 AeTTTd va Bpdoel g xapnhn
PTIq.

MepwdapPe TR OOUTIC OTO PTTAEVTED.
AATOTTITTEQUIVOULE OV X PEICOTEL

ZepRipeTal Y oTpayyIoOTo YIQoUpTl, Kpépa
YAMIKTOC, 1] TAVTIYI] KOl KUPBAKIQ ammd
CWTapIOPEVD Ppoud yrpa |

Ingrédients :

600 g de chair de potimarron
1 gros oignon
1 peu de beurre

1 litre de bouillon maison chaud ou 1 cube
de bouillon bio + 1 litre d'eau chaude

1 cas rase de cannelle
1/2 cac de sucre

sel

poivre

Préparation :

Eplucher le potimarron et le couper en
petits morceaux.

Le faire revenir dans le beurre avec
I'oignon.

Yerser le bouillon chaud, la cannelle et le
sucre.

Laisser cuire 45 minutes.
Mixer.

Saler si nécessaire.
Foivrer.

Servir avec une chanfilly et des morceaux
de foie gras poeles.



