
 
SOUPE POTIRON & LAIT DE COCO 
 

 
 
A VOS SPATULES...PRET, PARTEZ ! 
  
Ingrédients :   
1 petit potiron BIO 
Un petit berlingot de crème de coco 
Du curry 
De la sauce soja 
Sel & poivre 
  
Laver rapidement sous eau froide le potiron, le couper en morceaux sans 
l'éplucher et le mettre à cuire dans un grand volume d'eau bouillante salée 
environ 30 minutes jusqu'à ce que la chair soit tendre. Conserver le jus de 
cuisson. Une fois cuits, sortir à l'aide d'une cuillère écumoire les morceaux de 
potiron et retirer la chair de la peau avec une cuillère. 
Mixer longuement la pulpe jusqu'à obtention d'une purée étonnamment 
onctueuse. Ajouter le lait de coco, du poivre, environ 2 CS de curry et une CS 
de sauce soja. Bien mélanger et rallonger la soupe avec environ une louche de 
jus de cuisson. Bien mixer, goûter, rectifier l'assaisonnement si nécessaire (on 
doit bien sentir le curry) et du bouillon si votre soupe "fait trop purée". Vous 
devez obtenir une soupe onctueuse et épaisse, pas trop liquide alors allez-y 
progressivement. 
 


