Les recettes de Tero l& Loko

Velouté de patisson a la coriandre
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i+ 1 Lde bouillon de volaille |
,+ 1 bouquet de coriandre I
|+ 1cui.dasoupe de creme fraiche |
' *2cuid.soupe d'huile d’olive :
i *sel, poivre !

Coupez-le en quatre, enlevez les pépins et faire cuire dans le bouvillon de volaille
pendant 20 min. Egoutter en gardant le bouillon et enlever la peau.

2 Eplucher et émincer I'ail et I'cignon. Epépiner et couper les ftomates en quatre.
Dans une casserole, faire chauffer la matiere grasse ; y faire rissoler rapidement
I'ail, I'oignon et les tomates. Ajouter la chair de pdtisson, le bouillon de cuisson

récupére et la coriandre ; saler et poivrer et laisser mijoter 10 min.

En fin de cuisson, incorporer la creme fraiche et mixer finement. Puis ajouter la
coriandre fraichement ciselé dans le velouteé.
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