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; “1%a soupe de comnge

(butternut/potiron)
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LA soupe automnale par excellence | La soupe de
butternut (ou potimarron, ou pofiron) est réconfortante
et délicieuse. Quand les temperatures commencent o
descendre, c'est le moment de sorfir les plaids ef
penser aux courges |

Pourquoi jai choisi le butternu icl = La peau du pofiron
est dure ef ¢a peut rendre les choses un peu difficile.
Avec le butfernut, vous pouvez le mettre dans une
grande cocotte deau et le faire cuire avec la peau. S
ne peur pas efre recouvert deau en fofalté, pensez
simplement o le refourner de temps en temps. Une fois
le bufternut ramoll, vous pourrez le refirer du feu

affendre quil refroidisse un peu ef enlever la peau =
beaucoup plus foclement

v 2 | _ :
Mais si vous preferez le pofiron et vous €tes o Il ‘
pour 'eplucher, c'est trés bon aussi | 3
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Pour b_ports (vous pouvez en congeler
une parfie si vous en avez trop)

| butfernur ou 4+ de potiron

| oignon

b pommes de ferre moyennes
| boullon de volaile

muscade (optionnelle)

| pincée de cumin
creme fralche
sel ef poivre

51



| Peler la courge, enlever les pepins.

2. Eplucher les pommes de ferre.

5. Laver la courge ef les pomines de ferre et les
débifer en Morceaux.

4. Eplucher loignon et le couper en morceaux.

b. Placer le four dans une casserole et recouvrir avec

de I'eau, + 2 om ou dessus des KEgumes.

b. Aoufer le cumin ef le boullon cube et laisser cuire
environ 50 minutes o feu moyen

. Verifier la cuisson avant de mixer le fout,

8. Ajuster lo quantife de sel. Ajuter un peu de poivre
et de Mmuscade (affention o la muscade, c'est fort ).

Le pefit + = Une fois la soupe dans mon bal, je rajoute
de o creme fralche.
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