VELOUTE DE VERDURE A L'ANISETTE

( pour 4 Personnes)

LE PANIER DE L'AMAP
200 de feuilles cl'éPinards

0678 53 59 85 thepopottcompany @ gmail.com

100g de fanes de radis bien vertes
TARARE www.thepopottcompany.fr
| — — LA RESERVE FAMILIALE
300 g de pommes de terre
500§dc Pain en tranches (un peu rassis,)
1 échalote
80 g de beurre

2 CAS dhuile d'olive

Qs sel, oivre du moulin

10 cl d'anisette

1 cube de bouillon de volaille

PROCEDE

Lavez les feuilles d'¢pinards et les fanes de radis avec leurs queues. ﬁgouttez les feuilles et les fanes. Otez les queues des
épinards et réservez les. Epluchez et lavez les pommes de terre, maintenez les dans de I'eau froide pour queelles n'oxg&ent as.
ﬁP]uclﬂeZ I'¢chalote Puis émincez la. Dans une marmite, fondre le beurre Puis suez l'échalote pendant 2 mn a feu doux. Coupez
les pommes de terre en rondelles unhcormes} versez sur I'échalote et couvrir avec 3/4 de litre d'eau. Placez dans la marmite Ea
cube de bouillon de poule, couvrez et laissez cuire pendant 20 mn environ a feu doux.

Pendant ce tem[:)s, mettre une grande casserole d'eau a bouillir. Salez et a ébullition, Plongcz les queues des épinards. Laissez
bouillir t mn sans couvrir, Puis plonger les feuilles et les fanes a leur tour. Des que I'¢bullition aPparaTt, égouttez et refroidissez
ra]:)iclcment pour ne pas Perclrc cette belle couleur vert sombre. Egouttez et réservez.

Faites gri”cr les tranches de pain dans une Poéle avec le beurre et Thuile. Obtenez un Pain trés gri”e, presque brolé. Le gott du
Pain brile se retrouvera légérement dans le velouté.

FINITION ET PRESENTATION

Dans la cuve d'un blender ou a l'aide d'un mixeur Plongeant, réduisez en purée fine le bouillon de pommes de terre. Puis verser la
verdure dans cette soupe, mixez a nouveau. Chinoisez, Pancumcz avec l'anisette et rectifiez l'assaisonnement.

Servez aussitot.

Suggestion de présentation

Astuces
Sile golt de I'anisette ne vous convient
pas, rcm]:)lacez la par 1/2 CAC de carvi
en poudre.
L'oseille convient a la Place des fanes de
radis. Mais attention a l'acidit¢ c]u‘e”c
provoque au gott.
Le Bicarbonate de soude est un bon
fixateur de couleur et il est bon pour la
santé. 1 CAC dans l'eau bouillante suffit.

Le Pain dansla soupe sert de liant. Il

remPlac;ai’c |a farine dans les liaisons au
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