
 

 

Velouté de potiron aux éclats de châtaignes et  ses 

crackers à l’olive et anchois 

pour 6 personnes  

Ingrédients pour le velouté : pour 6 personnes : 600g de potimarron – 2 oignons – 40 cl de 
crème liquide – 40 cl de lait – 30 g de beurre – 2cl d’huile d’olive – sel et poivre – 1 

pincée de piment d’ Espelette. 

Eplucher et tailler grossièrement les oignons. Laver le potimarron, le couper en 2 et 
enlever les pépins, le tailler grossièrement en laissant la peau (la couleur sera plus jolie et 
la peau est pleine de vitamines). Faire fondre le beurre et l’huile d’olive, y faire revenir 
les oignons 1 min puis ajouter le potimarron, assaisonner et laissez cuire en remuant durant 

une dizaine de min. Ajouter le lait et la crème et laisser cuire 30 min. Mixer le tout. 

Ingrédients pour les crackers et éclats de châtaignes : 150 g de châtaignes – 10 g de 
beurre – 250 g de farine – 2 g de levure chimique – 10 cl d’eau – sel – 80 g de beurre – 
50 g d’emmental râpé – 1 jaune d’oeuf (pour la dorure) – 50 g d’olives – 50 g d’anchois. 

Ramollir le beurre afin de lui donner une consistance de pommade. Dans un saladier mélanger 
tous les ingrédients de sorte à obtenir une boule de pâte homogène. Laissez reposer au moins 1 
heure au frigo. Préchauffer le four à 180° , une fois à température y sécher 5 min les 
olives et les anchois émincés finement sur une plaque recouverte de papier sulfurisé laisser 

refroidir puis incorporer le tout à la pâte. Etaler finement des rectangles de pâte aux 
dimensions que vous souhaitez, laisser reposer 30 min au frigo. Battre le jaune d’un œuf et 

avec un pinceau étaler la dorure sur la pâte. Enfourner 10 min à 180°. Hacher les 
châtaignes grossièrement et les faire revenir à la poêle avec un peu de beurre. Dresser le 
velouté dans des assiettes à soupe, ajouter les châtaignes par dessus et les crackers sur le 

côté. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


