[image: Croquant Fondant Gourmand]
Soupe de butternut aux crevettes au Cook Expert ou non
[image: Une image contenant plat, nourriture, soupe, Bisque

Description générée automatiquement] Pour 6 Croquants-Gourmands
- 1 kg de courge butternut
- 1 tablette de bouillon de volaille
- 500 ml d'eau bouillante
- 150 ml de lait ½ écrémé
- ½ càc de muscade moulue
- ½ càs de cannelle en poudre
- 200 ml de lait de coco
- quelques crevettes cuites et décortiquées
- 15 g de beurre
- sel & poivre du moulin
- cerfeuil ou persil

Cook Expert

Peler, épépiner et couper la courge en dés.
Déposer dans le bol la courge, la tablette de bouillon de volaille, le lait, la muscade et la cannelle.
Couvrir d'eau bouillante.
Lancer le programme [image: ]Soupe veloutée 30:00/auto/110 °C
À la fin du programme, introduire la crème par l'ouverture.
Relancer le programme pour 40 secondes.
Vérifier l'assaisonnement en sel et poivrer.
Faire dorer les crevettes (ou queues de langoustine ou noix de St Jacques) dans le beurre chaud pendant quelques minutes.
Répartir la soupe chaude dans les assiettes.
Disposer au centre les crevettes et un brin de persil ou de cerfeuil.
Déguster bien chaud.
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