Qlelouté de franes de radis et chonizo croustiblout

Four 4 persontes:
» 30 g dechalote
e 70 g doignon
e 180 g de fyanes de nadis noses
e 30 g de beunre
e 100 g de pommes de teure
* 1 Qrosse canotte
e 500 g d'eau
e 1 cube de bouillon de léquimes
e sel, poilre quand ved cuisioe..
* quelques tranches de chorizo
* de la creme fraiche

Placer dans le bol du themmomir, léchalote et Loiguon coupes en deur, les ganes de nadis
soignenSement nettoyées et coupées grossienement puis mixen 10 see A vitesse 5.

Koclex les parois du bol. Ajouter le beutre et faire tissolen 5 min & 100°, vitesse cuilléne.

Ajouten les pommes de tenne et ba canotte pelées et coupées en cobes. Versen lean et le cube de
bouillow. “faire cuire 15 min & 90°, vitesse 1.

Pendant ce temps, faire doner le chorizo daus ume poéle autiadRésive, sans ajouten de wmatiene
grasse. Déposen sur du papier absorbout et taillen en lamelles.

A la fin de la cuisson des lequmes, mixen le tout 1 min en mowtaut progressivement d fa Uitesse
10. Ajuster l'assaisounement.
Senvin aussitot avee un filet de creme raiche et les bamelles de chorizo croustiblantes.
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