Quiche au brocoli et au bleu d'Auvergne
Pour 6. Battez 5 œufs dans un saladier. Mélangez-les avec 20 cl de lait, 20 cl de crème liquide, 200 g de fleurettes de brocoli préalablement cuit 15 min à la vapeur et 150 g de bleu d'Auvergne émietté. Garnissez de pâte brisée, un moule à tarte recouvert de papier sulfurisé. Versez le mélange précédent et enfournez 40 min au four préchauffé à 200°C (th. 6/7).
Velouté de betteraves à la coriandre
Pour 4. Faites revenir 2 petits oignons rouges hachés, dans un filet d'huile, ajoutez 1 petite pomme de terre pelée et coupée en morceaux, et 500 g de betteraves cuites coupées en cubes. Versez 1 l de bouillon de légumes, mixez longuement avec 20 cl de crème fraîche. Rectifiez l'assaisonnement avant de servir.
 
