Potage épicé a la
courge et a |a citrouille

@dients

120 grammes Beurre non salé
400 grammes Courge poivrée entiere
770 grammes Citrouille en conserve
1 Pomme de terre Russet
2 Oignons espagnols moyens
5 cuilleres a thé Concentré de bouillon de Iéqgumes
1600 millilitres Fau
1 Sachet de feuilles de laurier, de thym et de persil
60 grammes Pate de cari
2 qousses Ail
60 grammes Pate de tomate
120 millilitres Creme 35 %
Y cuillere a thé Sel
Y cuillere a thé Poivre
Préparation
1. Préchauffer le four a 425 °F. Etendre une mince couche d’huile sur une plaque & patisserie. Couper la courge en deux, retirer
les graines et placer la courge sur la plaque recouverte d’huile, partie coupée vers le bas. Mettre au four et cuire jusqu'a ce
que la courge soit tendre, environ 25 minutes. Une fois la courge cuite, retirer la chair a I'aide d'une cuillere et la verser dans
une marmite a laquelle seront ajoutés les autres ingrédients.
2. Préparation des léqumes : couper en dés la pomme de terre et les oignons, peler et émincer |'ail, ouvrir a boite de citrouille
en conserve et préparer le sachet de fines herbes.
3. Préchauffer la marmite a feu moyen. Faire revenir les oignons dans le beurre jusqua ce qu'ils soient translucides.
4. Ajouter la purée de citrouille, [a pomme de terre, I'ail, la pate de tomate, Ia pate de cari, le concentré de bouillon de léqumes
et 'eau. Insérer le sachet.
5. Amener a ébullition et laisser mijoter environ 45 minutes ou jusqu'a ce que la courge soit tres tendre.
6. Retirer le sachet. Réduire en purée jusqu’a I'obtention d'une texture lisse.
7. Garnir d'un filet de creme.
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Saler et poivrer au go(t. J
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