
 
 
 

Velouté Parmentier poireaux, pommes, érable 

 

PRÉPARATION : 10 MIN | CUISSON : 30 MIN | PORTIONS : 6 à 8 

Ingrédients  

1 c. à s. de beurre 

1 c. à s. d’huile 

2 blancs de poireaux hachés 

1 gros oignon blanc haché 

2 gousse d’ail hachées 

4 petites patates pelées et coupées en morceaux 

2 pommes pelées, évidées et coupées en 4 

6 t. de bouillon de poulet 

½ à 1 t. de crème 35% à cuisson 

2 c. à soupe de sirop d’érable 

Sel et poivre 

Ciboulette fraîche 

 

Préparation 

Dans une marmite, chauffer le beurre et l’huile.  

Suer les poireaux et l’oignon pendant 3 minutes. Ajouter l’ail et cuire pendant 2 minutes. 

Ajouter les patates et les pommes. Bien mélanger. 

Mouiller avec le bouillon. Cuire doucement de 20 à 25 minutes. 

Retirer du feu. Passer le tout au mélangeur jusqu’à l’obtention d’une texture crémeuse. 

Ajouter la crème et repasser le tout une 2e fois au mélangeur. 

Rectifier l’assaisonnement et ajouter le sirop d’érable. Servir et garnir de ciboulette 

 

 

 


