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Velouté glacé de courgettes =~ )

FRA(S
Une recette de Gustave (auteur : Juliette) -
Une soupe froide erémeuse et parfumée.

Entrée - Préparation : 10 min - Repos : 2 heures ou plus (réfrigération) -
Cauisson : 20 2 30 min - Niveau : facile

Ingrédients pour 6 personnes :
* 800 g de courgettes

» 1,5 litre de bouilion de légumes

= 10 ¢l de créme fraiche liguide

= 2 échalotes

* 1 gousse d'ail

« 1 branche de thym

* 1 cuillerée 2 soupe d'huile d'olive

» sel et poivre

e 100 g de chévre frais

¢ Une quinzaine de brins de ciboulette

Epluchez les échalotes et 1a gousse d'ail, hachez-les. Lavez les courgettes, ne les épluchez pas,
coupez-les en morceaux (3 ou 6 morceaux par courgette).

Faites chauffer 'hmile d'olive dans une casserole puis ajoutez les échalotes et 1'ail hachés.
Faites-les fondre a feu doux en remuant (ne les laissez pas colorer).

Quand I'échalote et I'ail sont devenus un peu transparents, ajoutez les morceaux de courgettes,
le bouillen et 1a branche de thym. Salez et poivrez puis faites cuire pendant 20 a 30 minutes a

Quand les courgettes sont bien tendres, retirez la casserole du feu, 6tez la branche de thym et
mixer le tout.

Laisser tiédir puis ajouter la créme, le fromage de chévre, la ciboulette, mixer 4 nouveau et
assaisonner a son goiit. Laissez refroidir.

Puis couvrez de film alimentaire et gardez au réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

Dégustez frais.
Bon a savoir :
Cette soupe froide peut se préparer la veille pour le lendemain.



