Soupe de potimarron

a la clémentine et aux chataignes, tartine de chevre frais

Préparation :
20 minutes

Ingrédients :

Pour la soupe :

- 1 potimarron (environ 800 g)

- 1 oignon jaune

- 1 échalote

- 4 clémentines

- 20 cl de creme (d’avoine*,
fraiche*...)

- 300 g de chataignes cuites

- 1casdesauge séchée

- huile d’olive

- sel et poivre

Pour les tartines :

- quelques tranches de pain

- 1 chevre frais*

- 1clémentine

- 100 g de noisettes grillées*

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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Cuisson :

‘ Portions :

40 minutes 436 personnes

1. Eplucher I'oignon, I'"émincer et le faire suer dans I'huile d’olive.

2. Laver le potimarron, le couper en deux, I'évider, le découper en cubes
et le faire revenir avec I'oignon.

3. Presser quatre clémentines et nettoyer une des écorces en retirant
I'albédo a I'aide d’un couteau bien aiguisé.

4. Verser le jus de clémentine sur le potimarron, ajouter la creme, la
sauge dans un sachet, I'écorce de clémentine et couvrir d’eau. Laisser
mijoter 20 minutes a couvert.

5. Concasser les noisettes grillées et les réserver.

6. Lever les suprémes de la derniére clémentine, les couvrir d’un filet
d’huile d’olive et les réserver.

7. Eplucher 'échalote, la détailler en brunoise et la faire suer dans I’huile
d’olive.

8. Couper les chataignes, les ajouter aux échalotes et les faire revenir 5
minutes a feu moyen.

9. Mixer la soupe jusqu’a obtenir une texture onctueuse ; rectifier
I'aissonnement et ajouter un filet d’huile d’olive. Mixer a nouveau.

10. Toaster le pain, le couvrir de fromage de chévre, puis ajouter les
suprémes de clémentines et les noisettes concassées.

11. Dans chaque bol de soupe, ajouter des chataignes, des noisettes
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grillées concassées et un filet d’huile d’olive. Servir avec les tartines !
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