VELOUTE DE POTIRON AUX RAVIOLES

Bonjour, amis lecteurs du club des casseroles en folie. Il semblerait que vous soyez nombreux a
nous lire, nous sommes charmés que nos petites recettes retiennent votre intérét. Un grand plaisir
pour nous serait d’avoir vos commentaires et appréciations.

Et si vous faisiez partager vos recettes secretes, pour le plaisir pour tous ?

L’automne est |a, C’est la saison des courges de toute sorte : potirons, citrouilles, potimarrons,
butternuts et d’autres moins connues ...
De plus les champignons démarrent et la saison s’annonce sympathique.

Recette pour 4 gourmets
Préparation 30 min - Cuisson 30 min

Ingrédients :

1 kg de potiron,

200 g de marrons cuits (en bocal),

200 g de pomme de terre,

1 carotte + 1 oignon,

3 cas d’huile d’olive,

50 g de créme épaisse entiére,

30 g de beurre,

1 bouillon cube de volaille, sel, poivre.

4 tranches de pain de mie.

250 g de ravioles au fromage par exemple ricotta et rucola. Si vous ne trouvez pas de petites
ravioles a votre goUt, remplacez-les par des demi-lunes.

Eplucher les légumes, émincer I'oignon, couper en petits dés les légumes.

Dans un fait-tout sur feu vif, avec 2 CAS d’huile faire revenir 'oignon jusqu'a transparence
(sans le brale).

Réduire le feu. Déposer dans le fait-tout les légumes et 150 g de marrons (réserver 50 Q).
Mélanger 'ensemble, couvrir a peine d’eau, émietter le cube, mélanger. Laissez mijoter

30 min.

En méme temps dans une casserole porter a ébullition 2 litres d’eau salée, y plonger les
ravioles 2 a 3 min (pas plus, il ne faut pas qu’elles éclatent), réserver dans I'eau pour qu’elles
gonflent.

Emincer les marrons restants. Débiter le pain de mie en petits dés. Dans une poéle avec

1 CAS d’huile restante, faire dorer les dés de pain en crodtons.

Passer les léegumes au moulin & légume. En utilisant un moulin a Iégume plutét qu’un mixer
plongeur, le velouté sera plus onctueux et gardera de la mache. Incorporer le beurre, la
creme, saler poivrer, goutter, rectifier.

Servir dans une assiette creuse avec une ou des ravioles, parsemer de crodtons et de
copeaux de marrons. Déguster bien chaud.

Que boire avec ce velouté ? De I'eau si c’est un plat unique. Du vin qui dépendra de la suite.
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PS: Entretemps mon épouse a trouvé des cepes, un voisin ami sympa m’a donné un faisan. Donc
la semaine prochaine Faisan sauce chasseur aux cepes.
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