Velouté de chitaignes
et toasts poire-ricotta
ala sauge poélée

|Préparation: 20 min. Cuisson; 25 min.]

POUR 4 PERSONNES:

600 g de chataignes au naturel en bocal

» 1 échalote * 80 cl de bouillon de
légumes * 10 cl de créme = 20 g de beurre
e Sel, poivre

Pour les tartines: 4 tranches de pain

de campagne = 100 g de ricotta = 1 poire
* 20 petites feuilles de sauge # 2 ¢. &
soupe d'huile d'olive » Sel, poivre

1. Faites chauffer le bouillon.
2. Epluchez et hachez Péchalote.
Faites fondre le beurre dans une
. grande casserole, et faites-la revenir
. . - . pendant 2 min. Ajoutez les
il chitaignes, poursuivez Ia cuisson
2 min en mélangeant réguliérement,
puis versez le bouillon. Faites cuire
“." pendant 15 min, puis mixez avec la
' créme, en ajoutant de Peau au besoin,
selon la texture souhaitée. Salez et
poivrez.
3. Préchauffez le four en positon gril.
4. Coupez la poire en quatre, otez le
ceeur et coupez-la en lamelles.
Tartinez de ricotta les tranches de
pain, puis garnissez-les de lamelles de
poire. Poivrez, arrosez d'un filet
d’huile d’olive et enfournez pour 2 4
3 min.
5. Faites poéler les feuilles de sauge
1 min dans huile restante. Egouttez-
les sur du papier absorbant et
répartissez-les sur Jes tartines et le
velouté avant de servir.

SAVEURS GREEN N°15

0S RECETTES A PARTAGER

21




