Velouté de potimarron

Pour 4-5 personnes
800 g de potimarron
500 g d'eau
1 oignon
sel, poivre
épices selon les goûts

sans thermomix :
Laver soigneusement le potimarron. Retirer les parties dure (les deux extrémités) et découper en gros cubes en prenant soin de retirer les graines.
Faire revenir dans une casserole l'oignon émincé avec un filet d'huile d'olive, ajouter les morceaux de potimarron et les faire revenir également quelques instants. Ajouter l'eau et un peu de sel et faire cuire pendant 20 minutes. Le potimarron doit être bien fondant. Mixer le tout. Rectifier l'assaisonnement et déguster avec un peu de persil ciselé.

au thermomix :
Laver soigneusement le potimarron. Retirer les parties dure (les deux extrémités) et découper en gros cubes en prenant soin de retirer les graines.
Mixer l'oignon 5 secondes vitesse 6. Racler les bords avec la spatules et le faire mijoter avec un filet d'huile d'olive dans le bol pendant 3 minutes, vitesse 2 fonction inverse à 95°, Ajouter les morceaux de potimarron et les faire revenir également quelques instants (2 minutes vitesse 2 fonction inverse 95 °). Ajouter l'eau et un peu de sel et faire cuire pendant 20 minutes vitesse 2 à 100°. Le potimarron doit être bien fondant. Mixer le tout vitesse 8 pendant 2 minutes. Rectifier l'assaisonnement et déguster avec un peu de persil ciselé.

attention avec le thermomix, j'ai eu un peu de débordement. Ne pas mettre trop d'eau si vous avez beaucoup de potimarron, ajouter de l'eau à la fin si besoin.
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