南瓜湯 (Potage au Potirom)  

材料 (8人份)： 

1. 南瓜一顆（8-10吋）    

2. 無鹽奶油8大匙 (大約等於1條)
3. 洋蔥一個（切丁）

4. 白酒2/3杯

5. 小蘿蔔（turnips）2個（削皮切丁）

6. 高湯6杯

7. 法國麵包10吋長一條（切1公分薄片）

8. 鮮奶油（whipping cream）1/2杯 

9. 西洋香菜

做法： 

1. 清除南瓜子及內部纖維，挖出肉切成小塊。

2. 將2大匙奶油以中火加熱，奶油融化後加入洋蔥丁，煎6分鐘待洋蔥略呈黃色，加入白酒後再煮一分鐘。

3. 將紅蘿蔔丁，小白蘿蔔丁，南瓜肉放入，加上高湯以蓋過所有材料為原則。最後，略為調味。

4. 平底鍋加熱，以3大匙奶油將法國麵包片兩面煎黃 (約5分鐘)。其中一半加入湯中煮。

5. 湯煮1小時，再將湯內所有東西以食物處理器均勻打碎，加上鮮奶油，轉小火，調味直至煮開。

6. 吃時，擠1顆蒜入湯，關火加西洋香菜。

