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GASPACHO VELOUTÉ DE PETITS POIS ET LAITUE VELOUTÉ GLACÉ DE BETTERAVES SOUPE DE TARBAIS AU LARD FUMÉ VELOUTÉ GLACÉ DE POIVRONS ROUGES RÔTIS VELOUTÉ DE PATATES DOUCES AU CURRY VELOUTÉ DE CHAMPIGNONS AUX RAVIOLES SOUPE DE ROQUETTE AUX CHIPS DE PARMESAN SOUPE DE CAROTTES AU CUMIN ET À L’ORANGE SOUPE AUX HARICOTS NOIRS FAÇON CHILI TOUS LÉGUMES CONFONDUS 



TOUSLÉGUMESCONFONDUSGASPACHO 750 g de tomates 3/4 de concombre 1poivron rouge 3oignons nouveaux 3gousses d’ail 60 g de pain au levain 1 c. à s. de vinaigre de xérès quelques gouttes de Tabasco 8 c. à s. d’eau minérale non gazeuse 3 c. à s. d’huile d’olive Garniture 1 tomate 1/2 poivron rouge 1oignon nouveau 10 cm de concombre 1 c. à s. d’huile d’olive 1 c. à c. de jus de citron sel, poivre ingrédients 1. Peler et épépiner les tomates, le concombre et le poivron rouge. Détailler tous ces légumes en mor- ceaux. Laver les oignons nouveaux et les couper en lamelles ﬁnes. Peler les gousses d’ail. 2. Verser la moitié des morceaux de légumes et des gousses d’ail dans le bol du blender. Ajouter la moitié du pain en morceaux, la moitié du vinaigre, quelques gouttes de Tabasco, la moitié de l’huile d’olive et 4 cuillerées à soupe d’eau minérale. Saler légèrement. Verrouiller le couvercle. Commen- cer à travailler par pulsions successives, à la vitesse 3, puis passer à la vitesse 4. 3. Lorsque le mélange est homogène, verser le contenu du blender dans un saladier. Passer au blender le reste des ingrédients en procédant de la même façon. Ajouter le contenu du bol dans le saladier, mélanger, vériﬁer l’assaisonnement, couvrir et réserver au réfrigérateur pendant au moins 2 h. 4. Peu de temps avant de servir, préparer la garniture : laver la tomate et le demi-poivron. Les peler et les couper en petits dés. Éplucher l’oignon nouveau, hacher le bulbe et la partie tendre du vert. Peler le concombre, le couper en deux, retirer les graines et couper la pulpe en dés. 5. Réunir 2 cuillerées à café de chaque légume préparé, les mélanger avec 1 cuillerée à soupe d’huile et 1 cuillerée à café de jus de citron. Saler et poivrer. Remuer le gaspacho avec une cuillère en bois ou une spatule, le répartir dans des bols et déposer 1 cuillerée à soupe de garniture sur chacun. Attention à ne pas dépasser la limite indiquée sur le bol du blender. Il est plus prudent d’effectuer l’opération en deux fois. 4personnes Préparation : 20 min – Réfrigératio n : 2 h 6



TOUSLÉGUMESCONFONDUS8VELOUTÉ DE PETITS POIS ET LAITUE 4personnes Préparation : 30 min – Cuisson : 25 min 2 kg de petits pois frais 1poireau 1 petite laitue 1 gousse d’ail 6 branches de menthe 3oignons nouveaux ou 1 oignon blanc 1 litre de bouillon de légumes 15 cl de crème liquide 2 c. à s. de parmesan râpé 2 c. à s. d’huile d’olive sel 1. Écosser les petits pois. Éplucher le poireau, le laver et le couper en ﬁnes lamelles. Peler les oignons, les couper également en lamelles. Peler l’ail et le hacher. Éplucher la laitue, la laver, l’essorer et la couper en lanières. Rincer la menthe et l’effeuiller. 2. Dans une grande casserole, faire revenir le poireau, les oignons et l’ail avec l’huile d’olive, jusqu’à ce que le poireau soit ramolli. 3. Verser le bouillon dans la casserole, ajouter la laitue et les petits pois. Porter à ébullition, couvrir, puis réduire le feu et laisser cuire environ 15 min jusqu’à ce que les petits pois soient tendres. 4. Retirer la casserole du feu. Ajouter les feuilles de menthe. 5. Verser le contenu de la casserole dans le bol du blen- der. Mettre le couvercle. Faire fonctionner l’appareil à la vitesse 4, jusqu’à l’obtention d’un mélange homogène. Vériﬁer l’assaisonnement. 6. Au moment de servir, ajouter la crème et le parmesan râpé. Pour ne pas dépasser la capacité du blender, mixer la soupe en deux fois si cela est nécessaire. Spirit Accompagner ce velouté d’un sauté de sot-l’y-laisse de volaille et girolles et des brisures de pancetta crispy. ingrédients 

TOUSLÉGUMESCONFONDUSVELOUTÉ GLACÉ DE BETTERAVES ingrédients 800 g de betteraves cuites 1oignon rouge 1concombre 1 c. à s. de vinaigre de cidre 15 cl de crème ﬂeurette 1pomme granny-smith 15 cl de bouillon de légumes sel, poivre 8personnes Préparation : 10 min – Réfrigératio n : 2 h 1. Peler les betteraves et les couper en petits morceaux. Peler le concombre, le couper en deux et retirer les graines qui se trou- vent au centre avec une petite cuillère. Le couper en tronçons. Éplucher l’oignon rouge et le couper en morceaux. 2. Verser les légumes préparés dans le bol du blender. Ajouter le vinaigre de cidre et le bouillon de légumes. Verrouiller le couver- cle. Faire fonctionner l’appareil à la vitesse 2, puis à la vitesse 4, jusqu’à l’obtention d’un mélange homogène. Saler, poivrer. Laisse r 2 h au réfrigérateur. 3. Au moment de servir, peler la pomme et la couper en petits dés ou en lamelles. Répartir le velouté dans des verres. Ajou- ter la crème ﬂeurette et décorer avec la pomme.
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