
Velouté d’épinards aux asperges
de cuisine VG de Sylviane

pour 6 à 8 pers

faire cuire 500 gr d’ asperges dans de l’eau salée, celle-ci servira de 
base
quant aux épluchures, les faire revenir dans du beurre et laisser 
mijoter en ajoutant de l’eau

Faire dorer dans 4 cs d’huile d’olive
2  oignons nouveaux, 1 gousse d’ail et 1 blanc de poireau émincés, 
après une dizaine de minutes, ajouter 500 gr d’épinards équeutés, 
coupés  en petits morceaux, laisser fondre 10 minutes et ajouter 1 
grosse pomme de terre coupée, sel et poivre, noix de muscade,  ajouter
l’eau de cuisson ainsi que le jus rendu par les épluchures, à hauteur 
(compléter avec de l’eau si nécessaire)  et laisser mijoter pendant 30 
minutes, 5 minutes avant la fin, ajouter les asperges cuites 

mixer finement, ajouter une dose généreuse de crème fraîche et 
servir aussitôt


