Velouté de courgettes au bleu
Ingrédients pour 4 personnes:

– 90 grammes d’oignon
– 1 kilo de courgettes
– 1 cuillère à café d’origan
– 15 grammes d’huile d’olive
– 300 grammes d’eau
– 1 cube de bouillon de légumes 
– 100 grammes de lait
– 1 tranche de bleu de Bresse ou d’Auvergne
– un peu de sel, de poivre
Préparation

1. Mettre l’oignon, les courgettes en tronçons et l’origan dans le bol et mixer
	10 secondes
	
	vitesse 5


racler les parois. 
2. Ajouter l’huile et programmer 
	5 minutes
	120°
	vitesse mijotage (la cuillère) 


sans le bouchon du couvercle.
3. A la sonnerie, ajouter l’eau, le cube de bouillon, le lait et cuire 
	15 minutes
	100°
	vitesse 1


puis mixer 
	30 secondes
	-
	vitesse 10


4. A la sonnerie, ajouter 40 grammes de Bleu et programmer 
	20 secondes
	
	vitesse 3


pour remuer.

5. Servir bien chaud en rajoutant à l’assiette des petits morceaux de Bleu.

