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Soupe de butternut et poires caramélisées
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Description générée automatiquement]Pour 4 Croquants-Gourmands
Les poires :
- 3 poires mûres mais fermes
- ¼ de càc de 4 épices
- 10 g de beurre
Éplucher et épépiner les poires avant de les couper en petits dés.
Les mélanger avec les épices.
Faire fondre le beurre dans une poêle  et y faire revenir les dés de poires en remuant souvent jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés.
(Je n'ai pas ajouté de sucre, les poires étant déjà bien sucrées).
Réserver au chaud.
La soupe :
- 1 oignon
- 1 branche de céleri
- 1 courge butternut ( ≅ 700 g de chair)
- 1 l de bouillon de légumes
- huile d'olive 

Éplucher et hacher finement l'oignon et la branche de céleri.
Éplucher et couper la courge en dés.
Faire chauffer le bouillon de légumes.
Faire revenir l'oignon et le céleri dans un filet d'huile d'olive, jusqu'à ce qu'ils deviennent translucides.
Ajouter la courge et laisser revenir en remuant pour l'enrober de gras.
Couvrir avec le bouillon et porter à ébullition.
Laisser mijoter pendant 15 minutes environ jusqu'à ce que la courge soit tendre.
Mixer finement, rectifier l'assaisonnement en sel si nécessaire et poivrer.
Répartir le velouté dans des assiettes chaudes.
Déposer une cuillerée de poires au centre et servir chaud.
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