( Dans la cuisine d’Audinette (

Velouté potiron, carottes et crème de coco




J'ai mis :

· 800g de potiron coupé en gros dés

· 1 bel oignon

· 3 carottes moyennes

dans ma cocotte minute et j'ai fait rissoler le tout dans une cuillère à soupe d'huile d'olive.

Au bout de 10 minutes, j'ai ajouté 30cl de bouillon de légumes et j'ai fermé le couvercle pour qu'elle monte en pression.

Compter 20 minutes de cuisson à partir du chuchotement de la soupape.

Quand c'est cuit, mixer au mixeur plongeant puis ajouter 2 cas de crème de coco.

On remue, et tout de suite la crème disparaît dans le velouté.

Je n'ai ajouté ni sel, ni poivre. Et franchement, c'était un vrai régal...




