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	CRÈME DE CHOU-FLEUR AU CURRY ET AUX POMMES DE DANIEL BOULUD



Ingrédients pour 4 personnes :

· 1 litre de bouillon de poulet (j'ai mis de l'eau)

· 1 1/2 c. à soupe de beurre

· 1 oignon émincé

· 2 c. à thé de poudre de curry de Madras

· 1/2 c. à thé de safran

· 1 pomme, pelée et tranchée (j'ai choisi une Paulared)

· 1 chou-fleur moyen

· 250 ml de crème épaisse (j'ai mis de la crème de soya Belsoy)

· 1 c. à soupe de ciboulette hachée

· sel et poivre noir fraîchement moulu

Dans une casserole, réchauffer le bouillon de poulet sur feu moyen. Dans une marmite de fonte, faire fondre le beurre; ajouter les oignons, le curry, le safran et laisser suer 2 minutes, en brassant fréquemment. Ajouter les pommes et continuer la cuisson douce pendant 5 minutes, toujours en brassant. Ajouter les fleurettes de chou-fleur, verser le bouillon (ou l'eau) et porter à ébullition. Cuire pendant 20 minutes environ ou jusqu'à ce que le chou-fleur soit cuit. Ajouter la crème et cuire 3 autres minutes. Assaisonner et transvaser le tout dans le bol du mélangeur. Réduire en purée à haute vitesse jusqu'à ce que le mélange soit onctueux et homogène. Chez nous, l'homme a utilisé le bras plongeur (Braun). Conserver au chaud ou réfrigérer et servir plus tard.

Pour les dés de pommes au curry :

· 1 pomme, pelée et coupée en petits cubes

· 1 c. à soupe de poudre de curry de Madras

· 1/4 c. à soupe de safran

· sel et poivre noir fraîchement moulu

Mettre les dés de pomme dans une casserole avec 1 c. à soupe d'eau. Chauffer sur feu moyen; ajouter le curry, le safran, saler et poivrer et bien mélanger. Couvrir et laisser cuire 2 minutes. Égoutter au besoin. Chez nous, ce ne fut pas nécessaire car toute l'eau s'était évaporée. Servir dans des assiettes chaudes. Déposer délicatement les dés de pomme au centre et parsemer de ciboulette hachée. Cette crème est un délice! Le goût un peu fade du chou-fleur est agréablement mis en valeur grâce au curry et le petit goût acidulé de la pomme, tellement présent aux premières récoltes, éveille les papilles. 
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