magimix

VELOUTE DE CHATAIGNE

sauge frite et pancetta grillée

Préparation : 10 min - Repos : -- Cuisson : 30 min - Matériel : -

Ingrédients : 6 personnes

- 1 oignon coupé en 4 - 1 %2 c.s. d'huile d'olive - 750 g de chétaignes ccuites sous vide - 700 ml d'eau - 1
cube de bouillon de volaille - (sans gluten si allergie ou intolérance) - 350 ml de lait - sel, poivre -
PRESENTATION - 3 tranches de pancetta - 1 %2 c.s. d'huile de pépins de raisin - quelques fevilles de sauge

(facultatif) - 6 c.s. de créme liquide

1. Dans la cuve, placez I'oignon avec 1'huile d'olive, les chétaignes, I'eau, le cube de bouillon de volaille

et le lait. Salez et poivrez. Lancez le programme SOUPE VELOUTEE.

2. Pendant ce temps, faites griller pendant 1 minute la pancetta dans une poéle iantiadhésive sans matiére

grasse. Faites frire les feuilles de sauge dans un peu  d'huile de pépins de raisin.

3. Servez le velouté de chétaigne avec un filet de créme, surmonté de la sauge frite et de la pancetta

grillée.

Astuce du chef :

Vous pouvez remplacer la pancetta par du bacon.
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