Velouté de marrons
Ingrédients pour 4 personnes en entrée ou pour environ 15 verrines
· 500 ml d'eau

· 1 grosse boîte de marrons (800g)

· 1 cube de bouillon de volailles

· 1 pincée de cannelle

· 1 pincée de 4 épices

· 1 pincée de muscade

· sel

· 10 cl de crème fraîche liquide

1. Verser dans une casserole l'eau, les marrons avec leur jus, le cube de volailles,  les épices. Saler

2. Porter à ébullition

3. Verser dans un mixer.

4. Ajouter la crème fraîche.

5. Mixer jusqu'à une consistance onctueuse

6. Déguster chaud

