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               Velouté d’endives à la ricotta

Il vous faut pour 4 personnes : 

3 endives moyennes
1 échalote
1 oignon
1 grosse pomme de terre 
3 cuillères à soupe rases de ricotta de brebis + quelques dés pour la présentation
Beurre, eau 
Sel et poivre
Piment d'Espelette

Enlever les premières feuilles et le coeur amer à la base des endives.
Éplucher la pomme de terre.
Dans une casserole faire revenir l'échalote et l'oignon  émincés avec une cuillère à soupe de beurre.
Ajouter les endives coupées en morceaux et la pomme de terre coupée en petits dés. 
Verser de l'eau au même niveau que les légumes et faire cuire à feu moyen une vingtaine de minutes. Ajouter la ricotta et passer le tout au mixeur.
Saler et poivrer.
Bien mélanger afin d'obtenir un crème un peu dense.
Servir ce velouté très chaud avec les dés de ricotta.
Comme vous l'avez deviné, la touche finale est une pincée de piment d'Espelette.


