( Dans la cuisine d’Audinette (

Velouté de tomates aux miettes de chèvre frais

Il vous faudra :

- 1 bel oignon
- 200g de courgettes
- 250g de pommes de terre
- 650g de tomates
- 1 cube de bouillon de viande
- gros sel
- 2 palets de chèvre frais

Dans la cocotte minute, faire rissoler l'oignon dans un peu d'huile d'olives.

Eplucher les pommes de terre, les laver et les couper en dés. Les ajouter dans la cocotte.

Bien laver la courgette et la couper en grosses rondelles (garder la peau). L'ajouter dans la cocotte.

Monder les tomates et les couper en 4. Ajouter dans la cocotte.

Préparer 1/2 litre de bouillon de viande. Verser dans la cocotte-minute et ajouter 1/4 litre d'eau.

Mettre 1 cas de gros sel et fermer la cocotte.

Dés la montée de pression, compter 20 minutes.

A la fin de la cuisson, faire échapper la vapeur, puis mixer avec un plongeur.

Verser le velouté dans l'assiette puis émietter 1/2 chèvre par personne au dessus de la soupe.





