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Velouté froid de laitue 

à la crème de chèvre 

et au chorizo

Pour 6 personnes | Préparation 15 minutes

Cuisson 25 minutes | Niveau facile

12 grandes tranches de chorizo | 1 laitue | 1 petite pomme de terre

120 g de fromage de chèvre de type Chavrou | 3 cuil. à soupe de crème 

fraîche | 1 échalote | 1 bouillon cube | 20 g de beurre | Sel, poivre

Matériel | Mixeur à bras

Dans une casserole, faites fondre dans le beurre l’échalote préalablement

émincée. Ajoutez les feuilles de laitue lavées. Laissez fondre les feuilles 3 min

en remuant, puis versez 50 cl d’eau. Ajoutez la pomme de terre coupée en

morceaux, le bouillon cube, du sel et du poivre. Laissez cuire pendant 20 min

sur feu doux.

Fouettez 2 cuillerées de crème fraîche en chantilly. Mélangez-les avec le

fromage de chèvre écrasé dans un bol. Faites griller les tranches de chorizo

sous le gril du four ou dans une poêle sans matière grasse.

À l’aide d’un mixeur à bras, mixez la laitue cuite pour obtenir un velouté bien

lisse. Ajoutez 1 cuillerée de crème, mélangez au fouet dans une casserole sur

feu doux. Servez le velouté dans des verres, déposez délicatement 1 cuillerée

de crème au fromage de chèvre, puis déposez des morceaux de chorizo

grillé dessus.

Conseil | Vous pouvez remplacer la pomme de terre par 1 cuillerée 

à café de Maïzena délayée dans un peu d’eau. Dans ce cas, ajoutez-la à 

la fin après avoir mixé le velouté et remettez à cuire quelques minutes.
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