
          Velout é  de  po t i ron e t  patat e  douce  (I-Cook' in)

Eplucher le potiron et les patates douces et couper le tout en morceaux.
Emincer l'oignon.
Mettre le tout dans le bol et mixer 15 s, vit 6. Racler les bords à l'aide de la
spatule, mélanger le tout puis mixer à nouveau 15s, vit 6.
Verser l'eau, ajouter le bouillon cube émietté, et la gousse d'ail pressée,
saler poivrer et mettre un peu de romarin,  puis programmer 20 min, 120°,
vit 2.
A la fin de la cuisson verser la crème dans le bol puis mixer jusqu'à obtenir
la consistance souhaitée (3 fois turbo ici).
Servir bien chaud.

700 gr de potiron

550 gr de patate douce

1 petit oignon

1 cube de bouillon de

légumes

500 ml d'eau

3 cs de crème liquide à 12 %

de mg

1 gousse d'ail

sel, poivre

romarin

Pour 4 personnes / 4 points par personne

Ingrédients:

La recette


