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LE VELOUTé DE PATATES DOUCES AUX éPICES

La Recette

https://cuisinedaubery.com/recipe/veloute-patates-douces/

Un velouté facile plein de saveurs Asiatiques excellentes, pour déguster une recette a l'effet
waaaahouuu !

Parts : 6

Temps de préparation : 5 Minutes
Temps de cuisson : 30 Minutes
Difficulté : Niveau Facile

Cuisine : Cuisine Asiatique

Plats : Entrée, Soupe & Velouté

Ingrédients

Pour 6 personnes

1 Oignon

700 grammes d'Eau 70 Centilitres/700 Millilitres
700 grammes de Patates douces

1 Bouquet de Coriandre

30 grammes de Noix de Coco rapée

400 grammes de Lait de Coco 40 Centilitres/400 Millilitres
1 pincée de Sel

*Epices

1 cuillere a café de Cumin

1/2 cuillére a café de Gingembre en Poudre

1 cuillére a soupe de Coriandre en poudre

Pour 3 personnes

1/2 Oignon

350 grammes d'Eau 35 Centilitres/350 Millilitres

350 grammes de Patates douces

1/2 Bouquet de Coriandre

15 grammes de Noix de Coco rapée

200 grammes de Lait de Coco 20 Centilitres/200 Millilitres
1 pincée de Sel

*Epices
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1/2 cuillére a café de Cumin

1/4 cuillére a café de Gingembre en Poudre
1/2 cuillére a soupe de Coriandre en poudre

Pour 4 personnes

0,6 Oignon

466,6 grammes d'Eau 46,66 Centilitres/466,6 Millilitres
466,6 grammes de Patates douces

0,6 Bouquet de Coriandre

20 grammes de Noix de Coco rapée

266,6 grammes de Lait de Coco 26,66 Centilitres/266,6 Millilitres
1 pincée de Sel

*Epices

0,6 cuillere a café de Cumin

0,3 cuillere a café de Gingembre en Poudre

0,6 cuillere a soupe de Coriandre en poudre

Pour 2 personnes

0,3 Oignon

233,3 grammes d'Eau 23,33 Centilitres/233,3 Millilitres
233,3 grammes de Patates douces

0,3 Bouquet de Coriandre

10 grammes de Noix de Coco rapée

133,3 grammes de Lait de Coco 13,33 Centilitres/133,3 Millilitres
1 pincée de Sel

*Epices

0,3 cuillere a café de Cumin

0,1 cuillere a café de Gingembre en Poudre

0,3 cuillere a soupe de Coriandre en poudre

Instructions

Cuire tous les ingrédients ensemble, puis mouliner

A propos de Coco...

LE VELOUTé DE PATATES DOUCES AUX éPICES

- L'Eau de Coco est I'eau contenue naturellement dans la noix de coco : On la boit
- La Creme de Coco est le résultat de la pulpe (non séchée) que I'on broie. On I'utilise dans des

desserts

- Le Lait de Coco est le résultat de la pulpe (non séchée) que I'on broie et a laquelle on rajoute de
I'eau, ou bien que I'on filtre de la créme. On l'utilise dans des plats salés, comme le curry

- La Purée de coco est le résultat de la pulpe mélangée a son eau
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- La Noix de coco séchée est le résultat de la pulpe épluchée en fines lamelles et séchées a l'air

- Le Beurre de Coco est le résultat de la noix de coco rapée et séchée (les flocons déshydratés du
supermarché), que l'on broie. Comme on utilise la pulpe séchée, le résultat est moins humide que la
creme de coco. Certaines personnes |'utilisent pour remplacer le beurre de vache
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