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FICHE TECHNIQUE DE REALISATION 
                     

INTITULE 
           

SOUPE AU 
POTIRON 

 
                                       

 

NOMBRE DE 
COUVERTS 

TEMPS 

12 
TEMPS DE 

PREPARATION 
TEMPS 

DE CUISSON 
15 MINUTES 30 MINUTES 

 

 

DENREES UNITE QUANTITE  

POTIRON GRAMMES 1.200 PREPARATIONS 
PRELIMINAIRES: 
 
1) METTRE EN PLACE 
SON POSTE DE TRAVAIL 
 
2) VERIFIER LA QUALITE 
DES DENREES 
 
3) REALISER LES PESEES 
 
4) NETTOYER ET 
PREPARER SON PLAN DE 
TRAVAIL 

POMMES 
DE TERRE PIECE 10 

BOUILLON 
DE 

VOLAILLE 
LITRE 1 

(2 cubes) 

CREME 
FRAICHE GRAMMES 400 

NOIX DE 
MUSCADE   

SEL   

POIVRE   

TECHNIQUE DE REALISATION 

1°) ENLEVER LA PEAU ET LA PARTIE FILANDREUSE DU 
POTIRON POUR NE CONSERVER QUE LA PULPE 

2°) COUPER LA PULPE EN MORCEAUX (3cm x 3cm) 

3°) LAVER LE POTIRON 

4°) EPLUCHER LES POMMES DE TERRE 
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5°) LAVER LES POMMES DE TERRE 

6°) FAIRE CUIRE LE POTIRON ET LES POMMES DE TERRE DANS 
UNE CASSEROLE REMPLIE D’EAU 
7°) DANS UNE CASSEROLE, FAIRE BOUILLIR 1l D’EAU AVEC 2 
CUBES DE BOUILLON DE VOLAILLE 
8°) DANS UN RECIPIENT, MIXER LE POTIRON ET LES POMMES 
DE TERRE EN AJOUTANT REGULIEREMENT DU BOUILLON 

9°) VERSER CE MELANGE DANS UNE CASSEROLE 

10°) AJOUTER LA CREME FRAICHE 

11°) MELANGER 

12°) ASSAISONNER (SEL, POIVRE, MUSCADE) 

13°) PORTER A EBULLITION 

14°) AUX PREMIERS BOUILLONS, RETIRER LA SOUPE POUR LA 
SERVIR 
 

 

 

 

 


