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1er prix 

 

Douceur de Butternut - Nuage de coco-citron vert 

et Chips de lard 
Par Anne-Sophie 

Ingrédients (pour 8 à 10 personnes) 

Pour la soupe :  1 oignon 6 pommes de terre moyennes 
 1 poireau 1 courge Butternut 
 2 carottes 2 cubes de bouillon de volaille ou de légumes 
 Beurre, Huile d’olive, Sel, Eau 
 
Pour la crème fouettée :  20 cl de crème de coco 10 cl de crème liquide entière 
 Piment d’Espelette, le zeste d’un citron vert 
 
Pour les chips de lard :  120 gr de tranches fines de poitrine fumée 
 
 
 Lavez et épluchez tous les légumes. 

Ciselez l’oignon et faites le suer dans un faitout avec du beurre et de l’huile d’olive 
durant quelques minutes. 

Ajoutez le poireau coupé en fines lamelles et mélangez bien. 

Ajoutez les carottes coupées en cubes puis les pommes de terre coupées également 
en cubes et laissez suer quelques instants. 

Ajoutez la Butternut coupée en cubes et mélangez. 

Mouillez à hauteur avec de l’eau et ajoutez les cubes de bouillon. 

Couvrez et laissez mijoter sur feu doux pendant une vingtaine de minutes. 

Assurez-vous de la cuisson des légumes puis mixez et rectifiez l’assaisonnement si 
nécessaire. 

 Fouettez la crème liquide et la crème de coco jusqu’à obtention d’une crème 
fouettée. 

Ajoutez un peu de piment d’Espelette et le zeste d’un citron vert. 



Mettez dans une poche à douille et réservez au frais jusqu’au moment de servir la 
soupe. 

 Préchauffez le four à 220° C (Th. 7). 

Etalez les tranches de poitrine fumée sur une plaque recouverte de papier sulfurisé 
et faites-les griller au four pendant 4 à 6 minutes. 

Réservez les tranches sur du papier absorbant. 

 Au moment de servir, dressez la soupe dans des bols, ajoutez une chips de lard 
et un soupçon de crème fouettée.  

Dégustez sans attendre ! 

 

 

 


