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La Région Nord vaudois

La creme de mes veloutes

ujourd’hui, c’est la féte.
Et oui, car vous avez droit
a deux recettes pour le
prix d’une. C’est-y pas beau, ¢a?

Et pas n’importe lesquelles.
Deux recettes qui vous sauve-
ront lorsque vous vous gratterez
la téte en vous demandant:
«Mais qu’est-ce que
je vais faire en entrée
pour mes invités, di-
manche?». Vous sou-
haitez sirement faire
une entrée remar-
quée, je vous connais.
Alors 1a, je vous don-
ne le choix. Un choix
cornélien certes, car
elles sont toutes les deux excel-
lentes, tout en subtilité, faciles
et rapides a réaliser.

Ce sont mes deux potages,
veloutés, creémes ou soupes pré-
férées. Je ne sais pas trop com-
ment les appeler, mais je pense
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que vous aurez compris. Je tiens
a préciser qu’elles ne doivent
pas étre liquides. Un peu épais-
ses, elles ne seront que plus sa-
voureuses.

Quant a la présentation, pour
que cela en jette, il suffit de peu
de choses, vous verrez. Je vous
les présente comme
je les sers a la mai-
son. Bienvenue chez
moi.

La premiére est
une créeme de chou-
fleur au curry. Un
seul mot: extraordi-
naire. Et c’est béte
comme chou (ah, le
jeu de mots, comme je suis dro-
le...) Merci a mon Homme pour
cette délicieuse recette qui a
déja fait bien des fois I’unani-
mité aupres de nos invités. Per-
sonnellement, je la préfere froi-
de, mais vous pouvez aussi la

servir tiede. En ce qui concerne
le service, quelques petits oeufs
de saumon et de lompe ainsi
qu’une ou deux feuilles de co-
riandre s’imposent, aussi bien
pour le goiit que pour la décora-
tion. Quelques gouttes d’huile
de noisette ou de noix sur la
creme et vous m’en direz des
nouvelles. Foi d’épicurienne.

La deuxiéme est un velouté
de petits pois et lardons. Vous
connaissez slirement déja cette
alliance magique. Si ce n’est
pas le cas, il n’est jamais trop
tard. Simple, bluffante et parfu-
mée, cette entrée va vous ren-
dre accros, comme certains de
nos amis qui la refont chez eux
régulierement. On ne dirait pas
comme ca, mais elle est terri-
blement envolitante.

Bon maintenant je vous laisse
choisir, préparer, puis manger
une cuillére pour papa, une pour

Pour 4 personnes

Créme de chou-fleur au curry
Préparation: 10 minutes
Cuisson: 20 minutes

« 1 chou-fleur

« 2dl de créme

e du curry

« sel, poivre et paprika

« quelques feuilles de coriandre
« des oeufs de saumon

« des oeufs de lompe

« 1cube de bouillon de volaille

« de I’huile de noisette ou de
noix

Velouté de petits pois
et lardons

Préparation: 5 minutes
Cuisson: 20 minutes

* 600 g de petits pois congelés

« un peu d’huile d’olive

* 100 g de lardons

e 10ignon

« 1 cube de bouillon de légumes
1dl de créme

« sel, poivre, paprika |

maman et toutes les autres pour
vous.
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Créme de chou-fleur
au curry

Lavez le chou-fleur et coupez

les sommités en conservant le
minimum des queues.

Faites chauffer de ’eau avec le

cube de bouillon et plongez le
chou-fleur 20 minutes jusqu’a ce
qu’il soit tendre. Gardez un peu de
bouillon dans une tasse. Egouttez le
chou-fleur et remettez-le dans la
casserole. Coupez le feu et ajoutez
la créme. Salez et poivrez. Mixez le
tout avec un plongeur afin d’obte-
nir une consistance veloutée. Ajou-
tez un peu de bouillon si vous pré-
férez une consistance plus liquide.

Ajoutez du curry selon vos

go(its. Gofltez et rectifiez 1’as-
saisonnement.

Servez le velouté froid ou tiede

dans une assiette creuse ou une
verrine. Décorez délicatement avec
quelques oeufs de saumon et de
lompe, un peu de coriandre ciselée,
une pincée de paprika et quelques
gouttes d’huile de noisette ou de
noix.

Velouté de petits pois

et lardons

Pelez et hachez 1’oignon.
Dans une casserole, faites
chauffer un filet d’huile d’olive

et faites revenir a feu moyen les
lardons durant 2 minutes. Ajou-
tez I’oignon et poursuivez la
cuisson encore 2 minutes en mé-
langeant.
Mettez les petits pois dans la
casserole, ainsi que de I’eau,
de facon a ce qu’elle arrive juste
en-dessous des 1égumes. Poivrez,
ajoutez le cube de bouillon de 1¢-
gumes et portez a ébullition. Puis
réduisez le feu et laissez mijoter
environ 15 minutes. Les petits
pois doivent étre tendres.
Coupez le feu et égouttez le
tout a travers une passoire en
conservant toutefois le jus de cuis-

son. Remettez les 1égumes dans la
casserole et ajoutez la creme.
Mixez les légumes avec un
plongeur jusqu’a I’obtention
d’un velouté lisse et homogene.
Ajoutez du jus de cuisson pour
obtenir la consistance idéale, plus
ou moins liquide selon vos gofits.
Rectifiez I’assaisonnement en
sel et poivre. Réchauffez 1ége-
rement le velouté avant de servir
(il ne faut pas qu’il soit briilant
non plus). Saupoudrez d’un peu
de paprika, de quelques gouttes
d’huile d’olive et, pourquoi pas,
déposez une quenelle de creme
fouettée au milieu du velouté... W



