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          Velouté tout doux de chou-fleur

Il vous faut, pour 6 personnes :
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1 petit chou-fleur

2 pommes de terre

1 oignon

Eau

20cl de crème liquide

1 cube de bouillon de volaille

Poivre et noix de muscade

1 noix de beurre

Pour la garniture, au choix...

Quelques croûtons grillés, des chips de lard fumé ou de chorizo, des champignons des bois rissolés, des noisettes concassées et grillées, des chips de parmesan, etc.

Dans une casserole d'eau salée additionnée d'un filet de jus de citron (pour que le chou-fleur reste blanc), ébouillanter le chou-fleur détaillé en fleurettes pendant 3 ou 4 minutes, puis le rafraîchir sous l'eau froide et l'égoutter. 

Toujours dans une grande casserole, faire revenir l'oignon émincé dans une noix de beurre, puis ajouter les fleurettes de chou-fleur avec les pommes de terre nettoyées et coupées en petits morceaux.

Couvrir d'eau à hauteur des légumes, incorporer la crème liquide et le cube de bouillon de volaille. Assaisonner de poivre et de noix de muscade râpée.

Porter à ébullition, puis laisser cuire gentiment 30 minutes.

Mixer très, très finement, ajuster l'assaisonnement en sel et en poivre.

Servir très chaud avec quelques petits croûtons grillés ou pour le fun, des chips de chorizo par exemple.
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