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   Velouté de brocolis à la fourme d’Ambert

Il vous faut, pour 4 personnes :
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1 pomme de brocolis séparée en petits bouquets
1 oignon ciselé
3 gousses d'ail épluchées et écrasées
1 pomme de terre pelée et coupée en dés
20g de beurre
1l de bouillon de volaille
100g de fourme d'Ambert
10cl de crème liquide
Sel et poivre du moulin
Faire fondre le beurre dans une casserole sur feu moyen, y faire revenir l'oignon et les gousses d'ail environ 5 minutes. Ajouter les dés de pommes de terre, mélanger et verser le bouillon de volaille.
Porter à ébullition, puis ajouter les bouquets de brocolis et le fromage, puis laisser cuire à feu doux 20 bonnes minutes.
Incorporer la crème liquide, puis mixer finement.
Ajuster l'assaisonnement en sel et en poivre.
