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Velouté de cosses de petits pois

Il vous faut :
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Les cosses de 1kg de petits pois

2 oignons

1 grosse pomme de terre 

1 cube de bouillon de volaille

2 c. à soupe d’huile d'olive
2 c. à soupe de crème fraîche

Sel et poivre du moulin

Laver les cosses. Les couper grossièrement. Couper grossièrement l'oignon. Mettre dans une casserole avec l'huile d'olive. Faire revenir pendant 2 à 3 minutes. Ajouter la pomme de terre épluchée et coupée en dés, et mouiller d'eau à hauteur sans oublier de rajouter le cube de bouillon de volaille.

Faire cuire à petits bouillons pendant 20 minutes. 

Mixer finement, puis passer au chinois pour enlever les fibres. Ajuster l'assaisonnement en sel et en poivre.

Remettre la soupe sur le feu et faire réduire jusqu'à obtenir une consistance crémeuse.

Ajouter un peu de crème fraîche avant de servir.

