1 potimarron (1kg environ)

2 carottes

1 oignon

2 goussesd’ail

1 c.a.s huile d’olive ou coco

1 c.a.c cannelle

1 pointe de muscade

800 ml eau ou bouillon de [égumes

option gourmande: creme végétale et
graines torréfiées.




Préparer les [égumes.

Laver le potimarron et couper en morceaux
(pas besoin de I’éplucher).

Eplucher les carottes et couper en rondelles.

Faire revenir 'oignon et lail.

Dans une grande casserole, faire chauffer
I’huile, ajouter I'oignon émincé puis I’ail.
Laisser dorer Iégerement.

Ajouter le potimarron et les carottes.

Les épices se liberent et parfument la cuisine.
Mélanger, puis ajouter la cannelle et |la
muscade.

Verser le bouillon.

Couvrir et laisser mijoter 25 minutes jusqu’a ce
que tout soit fondant.

Mixer selon la texture souhaitée: bien lisse ou
|égerement rustique.

Ajuster 'assaisonnement.

Servir chaud avec un filet de créeme végétale et
quelgues graines torréfiées pour le croguant.




