Velouté de courges du Berry 
[image: image1.jpg]



Ingrédients
	gousse d’ail
	1 gousse d’ail


	1 gousse d’ail



	échalote
	1 échalote


	1 échalote



	courge du Berry
	500 g
	385 g

	pomme de terre
	200 g
	154 g

	eau
	500 ml
	385 g

	beurre ou huile d’olive
	20 g
	15 g

	crème liquide
	20 cl
	15 g

	Sel, poivre


	
	

	cube bouillon de volaille
	1 cube
	½ cube

	cc de muscade
	½ cuillère à café
	Un peu


Préparation
Éplucher et couper l’échalote et la gousse d’ail en 2 ou 3. Mixer
	5 secondes
	-
	vitesse 5


 Racler les parois avec de la spatule puis mettre également le beurre dans le bol
 à 
	4 minutes
	100°
	vitesse 1


Peler les pommes de terre et la courge. Les couper en petits carrés puis les mettre dans le bol. Y ajouter également le sel, le poivre, l’eau, le cube et le ½ c à c de muscade. Laisser mijoter 
	35 minutes
	100°
	vitesse 1


A la fin de cuisson, mixer 
	10 secondes
	-
	vitesse 10


Ajouter la crème liquide et mixer encore une fois
	16 secondes
	-
	vitesse 10


