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bouchots
Velouté de peitimarr*ir &lrx mouXes de

Préparation go §ln Cuisson 55 rnn Temp-s Total r h z5 mn

Ingrédiexrts / pour 4 personnes
^ 4 potimarrons (8oo g de chair)
- rLdemouies
' 2 gousses d'ail
- a échalotes
- r L de bouillon de volaille (z cubes)
' z cuillères à soupe de crème fraîche
- z ciosettes de safran

' tlz botte de coriandrg ou z cuillères à soupe de

coriand"re en poudre
- Bo g de beurre
- sel, poivre

PRÉPARATION / Velouté de potimarron aux moules de

bouchots

f)écoupez le chape au cles potimarrr,rns. retiiez les graines, Séparez ia chair cle

l'écorce s;rns l':rl':îmer au coutean et a ia cuil1ère. Couper les morceaux
grossièrement.

Faites fondr:e la chair rle potinrarrun avec t5 g de beurre et I gousse cl'ail
hachée. Poirrez. puis ajoutez les tiges dr: la coriandre hachée ou les z cuillères
de coriandre en por-rdre. versez ie bor,iiilon de volaille et lais-sez cuire zo
minutes.

Faites rer,eniL to nrinutes dans le reste de beurre 1 gousse cl'ail et z échalotes

coupées finement. §crutez ro cl d'errlr et les moules. Faites-les ouvrir 5 minutes
à couvert. Retirerz-les à l'écumoire. gardez 1e ius. Décoquillez-les.

Passez }a soupe au rnixer, c1élavez avec un peu de ius cies moules, ajoutez ia

crème puis reclifiez I'assaisonn ement.

Pour'finir
Ajoutez les moules et }e safran. Donnez un bouillon, versez le velouté dans les

coques de potimarrsn. Décorez clc colialdre ciselée.


