Saupe de caurge au lard vintuel et sa tatelette
d’abricot et de Beaufout.

Du Chief Marc Veyrat

Jngrédients (pour 4 convives ) :

1 litee de lait

1 litre de creme

Un mexceau de peittine fumée (25 cm)
Une maitié de courge

500g de beurre

3 cignons

300g de Beaufort.

Confiture d’abinicot entier.

Une erange

Puéparation :

o Ccume de land.
Fairne nevenin & sec le band fumé. Tncorporer le Lait éciémé et la creme.
Panter a ébullition. Mixer puis filtrer.
Laisser nefroidin o température ambiante.

JIntreduire cette préparation dans un siphon. Bien agiter. Laisser nepaser au freezer pendant
20 minutes.

o  Potage.
Eplucher, épépiner puis couper ba courge en cubies d'envivan 4 cm?2.
Fairne nevenin & sec en wemuant pendant 5 minutes avec les cignons.
Cuire & couvent, & feu doux pendant 20 minutes.
Wjouter le bait, 3[4 du bouillen de légumes, le sel et Le sucte.



Cuire le taut & bonne ébullition pendant 20 minutes.
Mixer, filtren et vénifien U assaisonnement.
o ccompagnement.

T ailler le Beaufort en dés.
Couper le pain dans sa bongueur pour faire des tastines. T caster les tranches au grille-pain.
Wjouter ba confiture d abiricot, les dés de Beaufort et les feuilles de basilic.

Dressage :

Remplin les bols avec b seupe de counge tivde (7 & 8 cm de haut).
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