INGREDIENTS

Pour 4 personnes (entrée)

e 2 petits oignons
e 500 g de potimarron
e 200 g de marrons surgelés

¢ Quelques gouttes de jus de
citron vert

e 10 g de gingembre frais
répé

e Pousses de petits poids
pour la decoration

e 2 noisettes de beurre

e 2dldecreme

e 2 blanc d’'oeufs

e 11de bouillon de légumes
e Huile de pépins de courge

e Sel
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DUO DE CREME MARRON
ET POTIMARRON ET ILE
FLOTTANTE DE GINGEMBRE

avec le chef Alban Moret

PREPARATION

Découpage des légumes

01. Emincer les oignons.

02. Eplucher le potimarron, le couper en deux, retirer les pépins et couper
en morceaux

Cuisson de la soupe

03. Faire revenir la moitie des oignons dans une noisette de beurre & feu vif.
04. Ajouter le potimarron.

05. Mouiller avec 1/2 litre de bouillon de légumes.

06. Laisser mijoter au minimum 1 heure & feu moyen.

07. Faire de méme avec les marrons.

Blancs battus

08. Séparer le blanc du jaune.
09. Ajouter une pincée de sel et le gingembre.

10. Battre en neige.
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Pochage des iles flottantes

11.  Porter une casserole d'eau salée a ebullition.
12. Former des quenelles a I'aide de deux cuilleres G soupe.
13. Deéposer sur I'eau frémissante.

14. Laisser pocher, retourner, laisser pocher  nouveau, pécher et laisser
égoutter.

Mixage des soupes

15. Mixer les deux soupes separement.

16. Rechauffer dans une casserole et ajouter 1 dl de creme dans chaque
soupe.

DRESSAGE

01. Dans une assiette creuse, verser simultanement la soupe de marrons et
celle de potimarron.

02. Ajouter un filet d’huile de pépins de courage.
03. Glisser delicatement lille flottante au centre.

04. Decorer d'une pousse de petits poids.
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