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        Crème de petits pois  simple et rapide
[image: image2.jpg]



Il vous faut, pour 6 personnes :

1kg de petits pois frais à écosser
1l  de bouillon de volaille

10cl de crème fraîche liquide

Sel et poivre du moulin

Après avoir écossé les petits pois, les mettre dans une casserole et les couvrir avec le bouillon. Laisser cuire à feu doux pendant environ 15 minutes, puis égoutter les petits pois en conservant le bouillon.

Mettre les pois et une petite louche de bouillon dans le bol d’un mixer ou dans un blender. Mixer finement, le résultat doit être très velouté. Incorporer la crème au fur et à mesure jusqu’au résultat souhaité.
Verser proprement  dans les verrines au 2/3.

