
VELOUTE DE POTIMARRON, CREME A LA NOISETTE 

 

Temps de préparation : 15 minutes 

Temps de cuisson : 30 mn  

Ingrédients pour 4 personnes : 

o 1 Potimarron 800/900g 

o 1 oignon-40g de beurre 

o 250g de pommes de terre. 

o 1 tablette bouillon légumes 

o 15 cl de crème + 10 cl pour la crème montée 35% de MG. 

o 1 l d’eau 

o Quelques noisettes torréfiées et concassées grossièrement 

o Sel, poivre. 

VELOUTE 

Lavez, enlevez les pédoncules du potimarron.  

Découpez-le grossièrement ainsi que les pommes de terre. 

Faites revenir l’oignon émincé et les légumes avec une noix de beurre pendant 5 minutes. 

Ajoutez l’eau et le bouillon cube.  

Laissez cuire à feu moyen pendants 30 mn environ. 

Une fois les légumes cuits, mixez et ajoutez les 15 cl de crème, le sel et le poivre.  

Réservez au chaud. 

CREME A LA NOISETTE 

Dans un saladier bien froid montez la crème restante à l’aide d’un fouet.  

Assaisonnez de sel et poivre,  

DRESSAGE 

Dressez le velouté dans les bols et ajoutez la crème montée avec des noisettes concassées 

dessus. 


