Un peu de chaleur en ce début de semaine pluvieux en commengant avec la soupe de la semaine :
une soupe au potimarron, mais pas seulement : on y trouve aussi des carottes, des oignons, des
pommes de terre, de la tomate et un poivron. Ce petit mix de légumes est plutot bien assorti et est
savoureux avec sa petite touche de curry.

Ingrédients (pour 2 L de soupe) :

- 1 potimarron

- 2 oignons

- 1 poivron

- 2 carottes

- 2 pommes de terre moyennes

- 1 conserve de tomates concassées ( 400 g)
- 1 gousse d'ail

- 1 cube de bouillon de poule

- 1 pincée de curry

- sel et poivre

Préparation :
Remplir d'eau une cocotte minute et porter sur feu moyen.
Peler et couper les légumes frais en morceaux réguliers.

Quand I'eau commence a bouillir, plonger le bouillon cubes puis ajouter les 1égumes en dés. Ajouter


http://storage.canalblog.com/64/34/580377/58560205.jpg

la tomate en conserve.
Laisser cuire entre 20 et 30 minutes, les [égumes doivent étre fondants.

Mixer le tout trés finement.Saler et poivrer en fin de cuisson, finir par une touche de curry.

Servir bien chaud.
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