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    Introduction


    Le velouté est synonyme de volupté.


    C’est une soupe particulièrement onctueuse, souvent réalisée à partir de légumes mixés avec le bouillon de cuisson. Pour lui donner cet aspect « velouté », on ajoute de la crème ou un mélange d’œufs et de crème.


    En automne ou en hiver, vous le servirez bien chaud alors qu’en été vous le proposerez froid, voire glacé. Le velouté se cuisine facilement, rapidement et peut être préparé à l’avance.


    En apéritif, en entrée ou en plat principal, le velouté s’invite à votre table.


    Pour les repas de tous les jours, le velouté se consomme sans chichis : carotte, chou-fleur, petits pois vous régaleront.


    En plat unique, avec une texture consistante, il se sert seul ou accompagné d’un petit plus.


    Les soirs de fête, il se parera de foie gras, d’huile de truffe ou de homard.


    Original et créatif, le velouté prend de la couleur, surprend les papilles, grâce aux pommes de terre vitelotte, à la betterave ou au persil.


    Le velouté ne s’invite pas seul, il vient accompagné d’une tuile au parmesan, de chips de jambon, de glaçons parfumés. Il peut être salé ou sucré.


    Présentez-le en verrine, dans une tasse à café, en carafe, en théière, en bouteille, dans un mug ou un bol… Présentez un velouté sucré dans une assiette à soupe, changez les codes, jouez la transparence pour mieux le regarder et le respirer avant de vous délecter !


    Vous trouverez en fin d’ouvrage quelques conseils pour réussir vos veloutés. Il ne vous reste plus qu’à faire les courses et à vous mettre aux fourneaux !


  

		Pour tous les jours


	

		Mini-velouté « prince de Bretagne » gratiné au cheddar


				Un mini-velouté pour l'apéritif à proposer en amuse-bouche. Bon prince de Bretagne, il invite à sa table Sa Majesté le cheddar pour une alliance franco-anglaise. God save the Queen !


		

			Pour 6 verrines ou 6 mini-soupières


		


		

			500 g de chou-fleur – 1 blanc de poireau – 75 cl de bouillon de volaille ou de légumes – 10 g de beurre – 20 cl de crème fleurette – 50 g de cheddar râpé – 1 pincée de noix muscade – Sel et poivre


		


		

				
• Détaillez et lavez le chou-fleur. Prélevez une dizaine de sommités pour la décoration et réservez-les. Coupez le blanc de poireau en rondelles.


 				
• Faites fondre le beurre dans une grande casserole, faites-y revenir le blanc de poireau, puis ajoutez le chou-fleur à l'exception des sommités. Remuez 1 minute et versez le bouillon. Salez et poivrez. Laissez cuire doucement à couvert jusqu'à ce que le chou-fleur soit tendre (30 minutes environ).


 				
• Pendant ce temps, faites bouillir une casserole d'eau salée et plongez-y 3 minutes les sommités de chou-fleur. Égouttez-les et rincez-les à l'eau froide pour stopper la cuisson.


 				
• Mixez le chou-fleur avec le jus de cuisson, en incorporant progressivement le liquide jusqu'à l'obtention de la texture souhaitée, puis complétez avec la crème fleurette. Vérifiez l'onctuosité. Ajoutez la noix muscade râpée, goûtez et rectifiez l'assaisonnement.


 				
• Versez le velouté chaud dans des mini-soupières ou des verrines, décorez avec les sommités de chou-fleur, ajoutez le cheddar râpé et passez sous le gril du four quelques minutes à 200 °C (th. 7). Surveillez la cuisson, le fromage doit être fondu et gratiné.
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		Mini-velouté de carottes et lait de coco


				Le lait de coco, très onctueux, vient apporter une note originale à dame carotte, une mise en bouche à la saveur un peu exotique.


		

			Pour 8 petites verrines


		


		

			500 g de carottes – 1 oignon – 75 cl de bouillon de volaille ou de légumes – 10 g de beurre – 25 cl de lait de coco – 10 g de noix de coco râpée (facultatif) – Sel et poivre


		


		

				
• Épluchez et lavez les carottes, puis coupez-les en rondelles. Émincez l'oignon.


 				
• Faites fondre le beurre dans une grande casserole, faites-y revenir l'oignon, puis ajoutez les carottes. Remuez 1 minute et versez le bouillon. Salez et poivrez. Laissez cuire doucement à couvert jusqu'à ce que les carottes soient tendres (30 minutes environ).


 				
• Mixez les carottes avec le jus de cuisson, en incorporant progressivement le liquide jusqu'à l'obtention de la texture souhaitée, puis complétez avec le lait de coco. Vérifiez l'onctuosité. Goûtez et rectifiez l'assaisonnement.


 				
• Versez le velouté chaud dans les verrines, décorez avec de la noix de coco râpée et servez sans attendre.
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		Velouté de cresson et de roquette au chorizo


				Saviez-vous que le cresson et la roquette étaient cousins ? Ces deux « salades » au goût légèrement piquant s'associent pour un velouté vitaminé aux jolies couleurs de la nature. Le chorizo apporte une touche d'épices et de couleur.


		

			Pour 6 personnes


		


		

			1 blanc de poireau – 1 grosse botte de cresson – 200 g de roquette – 300 g de pommes de terre – 1 gousse d'ail – 1 l de bouillon de volaille ou de légumes – 20 g de beurre – 
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