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La Cuisine à Véro






Diffusée sur CFNJ tous les mercredis à 13 h 15



Velouté aux asperges et aux épinards*













(www.pratico-pratiques.com)
Ingrédients
A
·   30 ml (2 c. à soupe) d’huile d’olive
· 2 oignons hachés
· 1 poireau émincé

B

· 450 g (1 lb) de pommes de terre, pelées et coupées en cubes
· 1 l (4 t.) de bouillon de légumes

· Sel & poivre au goût

C
· 20 asperges coupées en cubes de ½ po

· 1 paquet d’épinards de 500 g, nettoyés et équeutés (sans la tige)

D
· 250 ml (1 t.) de crème à cuisson 15 %

Préparation
· Dans une grande marmite, chauffez l’huile;

· Faites revenir les ingrédients (A) pendant 5 min à feu moyen. 

· Ajoutez les ingrédients (B); 

· Assaisonnez;
· Laissez mijoter 30 min, jusqu’à ce que les pommes de terre soient bien cuites. 

· Incorporez les ingrédients (C);

· Prolongez la cuisson de 5 à 8 min; 

· Réduire en purée à l’aide du mélangeur.

· Versez la crème (D) et mélangez quelques secondes supplémentaires.

*
Se conserve jusqu’à 2 mois au congélateur en omettant de mettre la crème. Ajoutez au moment de servir. 


L’on peut également faire congeler les asperges et épinards selon les quantités indiquées et les incorporer à la préparation du potage.
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