CREMEUX DE POTIMARRON
AUX ECLATS DE CHATAIGNES

par Williams Jacquier
chef

WI LLIAM S INGREDIENTS pour environ 1 litre de soupe

e 400g de potimarron e 1 filet d’huile d'olive
JACQ U I E R ¢ 10cl de fond blanc de volaille e Sel/poivre

¢ 10cl de lait

e 40cl de creme %_\
e 1609 de chataignes cuites Q&k \

,E L s PREPARATION
a 1. Parer et détailler le potimarron en dés, le faire suer sans coloration
LE VIVARAIS dans le filet d’huile d'olive.
2. Verser le lait, la creme et le fond blanc de volaille.
1 place Gailleton 3. Porter a frémissement, puis laisser cuire pendant 20 minutes.
2e arrondissement de Lyon 4. Mixer le mélange et le passer au gros chinois, puis réserver.
5. Emincer finement les chataignes, réserver.

6. Dresser le crémeux dans un bol et servir.
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