Jelouté de chou-fleur

Ingrédients
e 500 g de chou-fleur (surgelé)

1 litre d’eau

1 oignon (130 g)

2 pommes de terre (200 g)

2 gousses d’ail

2 a 3 tours de moulin a muscade

sel (aux cepes)

2 a tours de moulin a poivre blanc

50 ml de créme légere 15% MG

3 cuilléres a soupe de ciboulette ciselée

Préparation:
Blanchir le chou-fleur 10 min/120°C/vit 2 dans 1 litre d’eau, 6ter le bouchon/verre doseur.

Pendant ce temps, préparer les autres légumes.

Couper ’oignon en 8, les pommes de terre en cubes, les gousses d’ail en 2 et dégermées.

Le chou-fleur blanchi, ajouter l’oignon, les pommes de terre, l'ail et assaisonner (sel, poivre blanc et muscade
fraichement rapée).

y - Cuire 20 min/110°C/vit 2. Placer le panier inox retourné sur le couvercle du bol.

. Ma touche perso :

o , En fin de cuisson, mixer 2 min/vit 5 puis 1 min/vit 5 + TURBO. Mettre le panier inox retourné.
s “ Ajouter la créeme et la ciboulette ciselée. Mélanger 40 sec/vit 3. Servir chaud. )
.. £ Suggestion: ®

R, *= accompagner de petits croutons grillés
e ‘ il = ajouter 1 filet d’huile truffée E
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< Accessoire(s) Ingrédient(s) @ %ﬂ @ TURBO/PETRIN "8
= Chou-fleur, eau 10min | 120°C 2 ( )

Pommes de terre, oignon, ail, sel, poivre, 20 min 110°C 2
muscade .
2 min 5 ®
1 min 5 TURBO ®

Créme, ciboulette 40 sec 3 O_




