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. Soupe de patidou aux chataignes grillées .

Ingrédients pour 2 personnes :

- | carotte

- | gousse d'ail

- | pomme de terre

- 1/2 courge patidou "sweet dumpling” (150 g de chair)
- 1/2 oignon

- 2 navets

- 7 chétoignes fraiches

- Gingembre, paprika, romarin, dboulette, coriandre

Préparer les chétaignes :

- Indiser les chétaignes sur le cbté, dans la longueur, pour atteindre la chair

- €nfoumner 20 min. & 200°C th. 7-8. Retirer I'écorce en frottant la chétaigne dans un torchon propre
- les mettre dans un bain d'eau foide. Porter & ébullition 5 minutes

- Rafraichir sous un filet d'eau froide pour retirer la peau d 'aide d'un couteau

Préparer la soupe :

- Remplir un faitout d'eau chaude et y plonger la courge. Porter a ébullition 20 minutes

- €govutter puis couper en 2 pour retirer les pépins. Récupérer la chair, puis réserver

- faire revenir ['oignon et l'ail émincés, ajouter tous les Iégumes lavés, pelés, coupés en morceaux

- Ajouter quelques chétaignes préparées. Couurir d'eau. Ajouter le sel, le poiure, et les épices

- laisser cuire jusQu'a ce que la lame d'un couteau s'enfonce bien dans la chair des légumes. Mixer
- Décorer avec des brisures de chétoignes orillées

Astuces :

- Pour définir le goUt du patidou je dirai un mélange entre potiron et chétoigne
- les chétaignes A peine mixées apportaient de la consistance o cette soupe bien savoureuse



