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v Préparation : 15 minutes
v Cuisson : 20 & 30 minutes

v Ingrédients
pour 6 personnes
- les fanes d'une botte de carottes
- 1 oignon
- 3 carottes
- 3 pommes de terre
- 1 cube de bouillon de légumes
- 150 ml de creme
- 100 g de fourme d'Ambert
- 1,5 L d'eau bouillante
- 1 cuillére a soupe d'huile d'olive
- sel, poivre

v Préparation :

Epluchez et émincez 'oignon. Hachez grossiérement les fanes de carottes. Epluchez les pommes
de terre et les carottes et coupez-les en morceaux.

Faites chauffer I"huile d'olive dans une cocotte. Ajoutez les fanes de carottes et l'oignon et
faites-les revenir pendant quelques minutes.

Ajoutez les carottes et les pommes de terre. Versez I'eau bouillante avec le bouillon de légumes.
Laissez cuire pendant 20 a 30 min. En fin de cuisson, ajoutez la creme et la fourme d'Ambert
coupée en petits morceaux.

Mixez le tout au blender. GoUtez et rectifiez I'assaisonnement. S'il reste des fibres, passez le
velouté au tamis ou au chinois.

Vous pouvez servir le velouté avec quelques dés de fourme d'Ambert.
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