Veloute de fétes pois chiches, marrons et pains d’epices

Temps de préparation : 40 minutes
Recette pour 4 personnes
Ingrédients

Pour le velonte

e 85 g de pois chiches Origine France Vivien Paille
e 85 g de marrons cuits
e 190 g de chou-fleur
e 2 gousses d’ail
e 1 cuillere a cafe d’epices pour pain d’épice
e 400 ml de bouillon de légumes
e 200 ml de lait ou de creme (facultatif)
e sel, poivre
e huile d'olive
Pour les toppings
e 22 4 tranches de pain d’¢pices
e 4 marrons cuits
e 1 cuillere a soupe de graines de courge (facultatif)
e 120 g de pois chiches cuits
e 1 cuillere a soupe de paprika fumé
e 1 cuillere a cafe d’huile d'olive



1. Prechauffer le four a 200°C.
Pour les toppings

2. Melanger 120g de pois chiches avec I’huile et les epices. Les placer sur une
plaque, bien espaces et enfourner pour une trentaine de minutes. Remuer de

temps a autre et retirer les pois chiches du four quand ils sont bien
croustillants.

3. Les melanger avec les graines de courge et reserver.
Profiter du four encore chaud pour faire toaster les tranches de pains
d’epices (environ 2 minutes de chaque cote).

Pour le veloute

1. Ecraser les gousses d’ail dans une casserole et les faire légerement dorer dans
un filet d'huile d'olive. Ajouter tous les ingrédients a Pexception du lait (ou
de la creme) et des epices et porter a ebullition a couvert. Baisser le feu et
laisser mijoter une vingtaine de minute. Une fois le chou-fleur bien tendre,
oter du feu. Ajouter les epices et mixer de maniere a obtenir un veloute. Si la
texture est trop epaisse, ajouter un peu de lait ou de creme. Si elle est trop.
liquide, continuer la cuisson quelques minutes sans couvercle, en veillant a ca
n’accroche pas. Verifier l'assaisonnement.

2. Répartir la soupe tres chaude dans 4 assiettes creuses et ajouter en toppings
des brisures de marrons, les pois chiches croustillants, les graines de courge
et le pain d’epices detaille en morceaux.

Cette recette se réalise avec des Pois chiches 1 ivien Paille disponibles au rayon é)z'cm'e (avec les

pates et le 1i3) dans la plupart des grandes surfaces.



