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Velouté de fenouil | &%

Préparation

1 Lavez et émincez
finement le fenouil.
2 Portez le fond blanc
a ébullition et glissez
le fenouil a Uintérieur,

avec les graines d'aneth,

de fenouil et de céleri.
A mi-cuisson (environ

dix minutes), ajoutez Quand le velouté est

la creme et le lait; laissez : bien froid, rectifiez

cuire a gros bouillon pendant ; 'assaisonnement,

quinze minutes encore. ajoutez ['huile d’olive

3 En fin de cuisson, ‘ et mixez une seconde fois.
ajoutez les tiges de basilic i 4 Filtrez et servez glacé. O
et le persil. Mixez. | Astuce: ce velouté peut
Laissez refroidir. 5 également se servir chaud.
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