Soupe de citrouille

Réf : Type : Préparation : Cuisson : Colt : Diffic;ulté : Origine :
CUSIMAGES 1803 Potage 15 min 30 min D> ; o l]
Repos: &) )

. e

Ingrédients pour 6 personnes

- Ya de citrouille
- 200 ml de lait
- 10 pierres de sucre
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Coupez la chair de citrouille en dés.
Mettez la citrouille dans un faitout et couvrez d’eau.

Portez a ébullition puis laissez cuire pendant 20 min sur
feu moyen.

Mettez sur feu doux.
Versez 200 ml de lait.

Ajoutez 10 pierres de sucre et mélangez.

Ajoutez le pain coupé en dés, salez légérement et laissez
cuire encore 10 min sur feu doux.

Mixez la soupe de citrouille en prenant soin de laisser
guelgues morceaux.
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