L£s petits plats de Rocalins

Novibre 2 convives
Temps de préparation
Temps ae cuisson

Temps ae réfrigération
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Velouté de potivon aux chitatones
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1 kg ae potiron
2,5 L de bouillon de
volailles

2¢c4s fleurde
maizena
Zc4dcsucre

1 pincée de noix ae
muscade

100 g At créme fraiche
Brisures de
chbtaignes

Sel, poivre

Fleur de sel

La recelte

Couper la chair du patimn En MMOVCEAUX.

Préparer un litre et demi de bouillon de volaille. Le porter 4
Goullition et Yy plonger Le potiron et laisser bouillonner 15
minutes. Prélever les morceaux de potimn et les passer au

mixeur avee un peu du J’u.s dae cuisson.

Délayer La Flewr de Mals de Maizena dans 20 cl de jus de
CULSSON. INCOrPOYEr AU jus Al cuissom, ainsi que le potiron
MIXE. Assaisonmner Ae sucre, muscade, sel et poivre selon
votre godt. Ajouter La créme fraiche. Bien mélanger. Sarder
au chaud sur feu doux.

REAuire les brisures de chitaignes en grosses miettes a
L'aide d'une fourchette.

verser le velours de potirom dans les assiettes. Parsemer Ae
brisures de chitaignes. Au centre de chaque assiette, déposer
une grosse pincée de flewr de sel et re-poivrer de deux tours de

moulin.



