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Velouté de Choux-fleur au mascar pone

Entrée

Note: 1
Portions :6 parts
Difficulté: 1

Temps de préparation :15 min

Temps de cuisson/repos :45 min

Calories par portion : 89.833 Kca

Charge glycémique par portion: -1
Lesingrédients

500.0 gr Choux fleur

2.0 ugousse ail

1.0 u Oignon

100.0 gr mascarpone

1.0 csHuiled'Olive

2.0 u Bouillon cube poule
10pSd

1.251 Eau

Préparation des|égumes:
Eplucher et hacher finement: I'ail et I'oignon. Retirer les feuilles et le trognon du chou-fleur puis détailler le
en morceaux.

Cuisson:

Dans une cocotte, faire revenir dans I'huile: I'oignon et I'ail, puis les morceaux de chou-fleur.

Saler |égerement et gjouter les bouillons cube de volaille. Porter & ébullition et laisser mijoter pendant 35
minutes a feu doux. Puis avec un mixer (ou dans un blender) gjouter le mascarpone et mixer pendant 1
minutes.

Rectifier ['assaisonnement si nécessaire.

Remarque:
Vous pouvez remplacer la moitié du chou-fleur par du panais.



