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IngrédientsIngrédients

OOignonignon
11 pièce(s), grandpièce(s), grand

00

AAilil
11 gousse(s)gousse(s)

00

PPoivronoivron
11 pièce(s)pièce(s), rouge, rouge

00

PPommes de terreommes de terre
300300 gg, farineuses, farineuses

55

PPatate douceatate douce
300300 gg

99

MMaïs (conserve)aïs (conserve)
11 bocal /conserve, grandbocal /conserve, grand

00

HHuile de colzauile de colza
22 cccc

33

CChaudrée de fruits de mer aux patates douceshaudrée de fruits de mer aux patates douces

Temps total:Temps total: 2:502:50 Préparation:Préparation: 2:202:20 Cuisson:Cuisson: 0:300:30

Portion(s):Portion(s): 44 Difficulté:Difficulté: FacileFacile
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FFarine blanchearine blanche
11 CSCS

11

BBouillon de légumes, préparéouillon de légumes, préparé
11 litrelitre

22

LLaurieraurier
11 feuille(s)feuille(s)

00

SSelel
11 pincée(s)pincée(s)

00

PPoivreoivre
11 pincée(s)pincée(s)

00

PPaprika, en poudreaprika, en poudre
11 pincée(s)pincée(s)

00

PPoivre de Cayenneoivre de Cayenne
11 pincée(s)pincée(s)

00

FFruits de mer/frutti di mare, crusruits de mer/frutti di mare, crus
400400 gg

00

TThymhym
22 cccc

00

DDemi-crème acidulée, max. 18% MGemi-crème acidulée, max. 18% MG
8080 gg

77

PPersilersil
22 CS, hachéCS, haché

00

InstructionsInstructions

Peler l’oignon et le couper en petits dés, ainsi que l’ail. Laver, épépinPeler l’oignon et le couper en petits dés, ainsi que l’ail. Laver, épépin‐‐

er et couper le poivron en dés. Peler les patates douces et leser et couper le poivron en dés. Peler les patates douces et les

pommes de terre et les couper en morceaux. Égoutter le maïs.pommes de terre et les couper en morceaux. Égoutter le maïs.

11

Faire chauffer l’huile dans une casserole à feu moyen et y faire revenirFaire chauffer l’huile dans une casserole à feu moyen et y faire revenir

l’oignon, l’ail et le poivron env. 3 minutes. Parsemer de farine. Fairel’oignon, l’ail et le poivron env. 3 minutes. Parsemer de farine. Faire

rissoler pendant env. 1 minute. Déglacer les légumes avec le bouillon.rissoler pendant env. 1 minute. Déglacer les légumes avec le bouillon.

Ajouter les pommes de terre, les patates douces et la feuille de lauriAjouter les pommes de terre, les patates douces et la feuille de lauri‐‐

er. Saler, poivrer, relever avec le paprika et le poivre de Cayenne.er. Saler, poivrer, relever avec le paprika et le poivre de Cayenne.

Porter à ébullition et cuire env. 20 minutes.Porter à ébullition et cuire env. 20 minutes.

22

Retirer la feuille de laurier. Retirer la moitié des légumes du feu. MixerRetirer la feuille de laurier. Retirer la moitié des légumes du feu. Mixer

le reste de la chaudrée. Ajouter le maïs, les fruits de mer surgelés, lesle reste de la chaudrée. Ajouter le maïs, les fruits de mer surgelés, les

légumes et le thym. Poursuivre la cuisson env. 8 minutes supplémenlégumes et le thym. Poursuivre la cuisson env. 8 minutes supplémen‐‐
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taires. Relever la chaudrée de fruits de mer aux patates douces avectaires. Relever la chaudrée de fruits de mer aux patates douces avec

de la crème aigre. Saler et poivrer et servir garni de persil.de la crème aigre. Saler et poivrer et servir garni de persil.


