Veloutés de fanes de radis
Ingrédients pour 4 assiettes :

Les fanes d’une botte de radis
½ oignon

1 pomme de terre moyenne

50 cl d0eau

25 cl de crème liquide

1 cube de bouillon de volaille

1 noisette de beurre

1 cuillère à café d’huile

sel, poivre

Bien laver les fanes de radis. Epluchez la pomme de terre ainsi que l’oignon. Emincez l’oignon finement. Faîtes le suer à feu doux avec un peu de beurre et d’huile. Rajouter la pomme de terre coupée en petites lamelles. Cuire 5 minutes à feu moyen sans coloration. Puis rajouter les fanes de radis et les faire « tomber ». Pendant ce temps, faîtes chauffer l’eau dans une grande casserole et ajouter le bouillon cube. Quand les fanes sont prêtes, les mettre dans la l’eau et rajouter la crème fraîche liquide. Porter à frémissement et laisser cuire à feu doux 20 minutes.

Saler et poivrer.

Après 20 minutes, verser la soupe dans un blender et mixer finement jusqu’à la consistance d’un velouté.

Servez dans un bol ou une assiette à soupe avec une pluche de persil plat en décoration.
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