SOUPE DE COURGE A L’ORIENTALE

Une soupe très légère qui nous a ravis, ses saveurs changeaient un peu des saveurs asiatiques avec le mélange à noix de coco.
La recette est issue d'un cuisine actuelle.
Pour 6 à 8 personnes
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 30 minutes
Matériel : une grande casserole, un mixeur
Ingrédients :
- 1 kg de courge
- 2 pommes de terre
- 1 oignon émincé
- 1 cube de bouillon de volaille
- 50 cl d'eau
- 50 cl de lait écrémé
- 2 pincées de cumin
- 2 pincées de muscade râpée
- 4 cuillères à soupe de crème épaisse à 15% de MG
- le jus d'1/2 citron
- poivre
- 1 gousse d'ail
- 30 g de margarine
Peler les morceaux de courge, ôter les graines. Peler les pommes de terre.
Tailler le tout en petits morceaux.
Dans la casserole, faire fondre l'oignon avec la margarine pendant 10 minutes.
Ajouter les pommes de terre, la courge et l'ail pelé et débarrassé de son germe.
Verser le lait et l'eau puis ajouter le cube de bouillon ainsi que les épices.
Faire cuire 30 minutes à frémissements. Hors du feu ajouter la crème et le jus de citron puis mixer le tout.
Servir agrémenté de crème, graines de cumin et coriandre si vous avez.
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