
 

Velouté de christophines 

Ingrédients : 

1 kg de christophines  
3 poireaux 
30 g de beurre  
1 gros oignon France  
1 botte de cives  
1 doigt de gingembre  
1 grosse pincée de curcuma  
2 cuillerées à soupe d'huile  
20 cl de crème fraîche 
3 gousses d'ail  
bouillon de poulet  
sel, poivre  
 

Éplucher les christophines, les couper en 4 et enlever la graine ; les couper en dés.   Nettoyer les 
poireaux et couper les blancs en morceaux.   Éplucher l'oignon et les oignons verts et les 
hacher.    Chauffer l'huile et y faire blanchir l'oignon. Ajouter le gingembre et l'ail râpés, le curcuma, les 
christophines et le poireau.  Laisser revenir 2 mn; saler, poivrer et ajouter le bouillon.   Amener à 
ébullition, couvrir et laisser mijoter 30-40 mn.   Passer au chinois ou au robot plongeant et incorporer le 
beurre et la crème fraîche au goût.   Mélanger.  Servir chaud. 
 

  


