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RESTAURATION

Veloute de Potiron &
Chataignes

Ingrédients

Nombre de portions : Produit utilisé dans la recette :
M, 20 portions

80 g de Maisla®

4 kg de potiron

2 L de fond de volaille
10 g de sucre

300 g de créme fraiche
500 g de chataignes
Muscade

Sel, Poivre
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)| Etapes

Eplucher et tailler les potirons en morceaux.

Cuire les potirons dans le fond de volaille.

Décanter et mixer les morceaux avec un peu de jus de cuisson.

Délayer la Maisla® dans du jus de cuisson.

Incorporer aux potirons mixés. Assaisonner de sucre, sel, poivre et muscade. Crémer.
Réduire les chataignes en miettes et les disposer sur le veloute.

Serviraccompagne de croldtons Tipiak.

La Marque des Pros, marque déposée par Tipiak permet de souligner notre gamme exclusive pour les professionnels de la restauration

commerciale ou collective. Elle affirme son caractére et est gage de qualité auprés des clients de |la restauration hors domicile. C'est également
une maniere rapide de retrouver nos produits en linéaires, dans les cashs & carry.
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