Velouté de Chou Vert

Pour 6/8 personnes :

1 gros chou vert

4/5 litres d’eau

e 1 oignon

1 grosse pomme de terre

¢ 150 g de créeme fraiche épaisse

¢ 1 kub or

¢ 1 cuillere a café de graisse de canard (facultatif)

1. Eplucher puis couper en morceaux l’oignon, la pomme de terre et le chou.

2. Ajouter le tout dans une cocotte minute puis verser I’eau dans son intégralité. Terminer en ajoutant le kub
et la graisse de canard.

3. Fermer la cocotte puis porter a ébullition. Laisser cuire pendant 1 heure a partir du moment ou celle-ci se
met a siffler.

4. Une fois cuit, découvrir la cocotte puis ajouter la creme fraiche.
5. Laisser mijoter durant une quinzaine du minutes puis retirer du feu.
6. Mixer le tout jusqu’a obtenir une texture onctueuse : c’est prét ! []
[ Ce velouté se dégustera accompagné de croiitons de pains et de gruyere rapé.

Il est également possible de I'assaisonner avec un sel au piment d’Espelette d’exception de la
“Maison Petricorena” ! []

Eje vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! (=]


https://www.delicimo.fr/veloute-de-chou-vert/
https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40
https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40

