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Les saveurs du terroir

\ elouté de potimarron a la
N L b
creme d'lsigny
U ne soupe d'automne veloutée et douce. sans meme éplucher la
courge.

Le potimarron a un goGt de chataigne et sa peau fine se mixe avec la chair : pas
besoin de I'éplucher. Avec une touche de creme d'lsigny, c'est le réconfort des soirs

d'hiver.

< Pour 8 personnes > C Préparation 15 min ) C Cuisson 30 min ) < Tres facile )

Dans volre pack lLa recette
EStimation 2kg ° Lavez le potimarron, coupez-le en morceaux en retirant les graines.
Créme fraiche d'lsigny AOP 2509 a Faites fondre I'oignon émincé dans le beurre, ajoutez le potimarron et
couvrez d'eau ou de bouillon.
Oignons 300g
Beurre doux de Verneuil 80g e Laissez cuire 25 minutes, puis mixez finement.
° Ajoutez la creme, rectifiez I'assaisonnement et servez bien chaud.

\ prévoir a la maison

Sel, poivre, un bouillon de Iégumes.

\l |(‘I'g'f‘ll(‘S Une poignée de chitaignes émiettées ov quelques crodtons

au beurre cur le dessus, et cect un plat de féte.

Lait.

Atable avec: { n blanc moelleux : Vourray demi sec.

Caéar- Les saveurs du terroir Ce pack existe aussi pour 12, 16, 20, 24 personnes



