‘Décembre 2017
‘Polages ( pour 4 personnes)

1_Petimarren, eignen, fenouil ...

‘Emincer 4 beaux oignons, Couper en gros dés 700 g de potimarron avec la peau (elle est
tendre & cette époque) et 100 g de bulbe de fenouul. ‘Mettre le tout dans une marmite a fond
épais, ajouter 3 ow 4 feuilles de celeri et recouvrir d'eaw. Cuire. Ajouter 4 cas de creme de
coco et mixer, saler éventuellement.

‘Cxcellent aussi sans creme de coce . ..

2 Potimarren, chou, pois cassés

- Rincer et faire tremper une fieure 3 cas de pois cassés.

- ‘Mettre dans une cocotte & fond épais ow une cocotte en terre 300 g de cliou frise émince,
200 g de potimarron coupé en dés et les pots cassés égouttés. ‘Recouvrir d'ean a niveaw et
laisser aare. Saler, potvrer.

- Servir avec une cac de levoure de biere maltee dans chiague assiette.

3 Soupe  fond de fiigo”

- Il reste un pew de chou frise, un merceaw de chiou-rave, du vert de poireaw : couper en
[fines lanieres le peireaw et le chou, en petits dés le cliou-rave.

- Pour faire de la couleur, ajouter une belle carotte et une tranctie de potumarron, le tout

coupé en petits des .

- ‘Faure cuire 'ensemble dans de ['can salée ow du bowillon de legumes.

- Servir dans l'assiette avec du [romage rapé ew coupé en petits dés.

4 Soupe nuse aux eignens (ew aux échalotes)

- ‘Faure bouilliv 4 tasses d'eaut.

- ‘Faire rissoler dans une casserole fuilée a fond épais 3 beaux oignons éminceés (ew des
echalotes). Verser avec prudence l'eaw en ébullition. Ajouter 10 g d'algues ,salade de la
mer* et une belle branche de thym. ‘Faire bewllir & few doux 15 a 20 minutes.

- Ajouter 2 & 3 cac de miso de riz ou d'orge deélayé dans une tasse d'eaw, laisser frémir 3
nunutes avant de servir.

‘Remarques :

- ne pas hésiter a remplacer le potimarren par une autre courge : butternut, sucrine du
‘Berry, galeuse d'"Eysines, turban...

- La cuisson des potages peut se faire dans une marmite & fond épais, dans une cocotte en
terre. Le temps de cuisson et le gotit seront differents.

- St vous avez un peéle de masse avec four, déposer la marmite en terre, en verre ow en
plerre (oui, ¢a existe ...) dans le four et laisser cuire jusqu'a ce que l'odewr du petage attire
velre attention ; st le four est a 50°, la cuisson peut durer plusieurs feures, voire la journée,
a 100°, une matinée peut suffire.



