Crème de topinambours aux noisettes grillées
crème de roquefort 
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Ingrédients :
120 ml de crème fleurette, 90 g de roquefort
500 g de topinambour, 500 ml de lait (ou plus), 80 g de noisettes (+ 2 cs pour la déco facultatif), 1 cs d'huile
1 feuille de laurier, 1 branche de thym (facultatif)
2 cs persil 
Poivre, Fleur de sel
La crème de roquefort
Sortir le roquefort quelques heures à l'avance pour le faire revenir à température ambiante. L’écraser à la fourchette jusqu'à ce qu'il devienne bien crémeux. Fouetter la crème en chantilly. Lorsqu'elle commence à se tenir, assaisonner de poivre puis ajouter délicatement le roquefort.

Fouetter de nouveau. Réserver au frais jusqu'au moment de servir.

Le velouté de topinambours aux noisettes grillées
Faire revenir les noisettes dans l'huile jusqu'à ce qu'elles soient dorées. Laisser refroidir puis les concasser entre deux feuilles de sopalin à l'aide du rouleau à pâtisserie.

Couper les topinambours en dés et les faire cuire (vapeur, eau ou étouffée) jusqu'à ce qu'ils soient fondants. Mixer en ajoutant progressivement le lait. Ajouter de l'eau si nécessaire selon la consistance désirée (plus ou moins onctueuse).

Verser le velouté dans une casserole, ajouter les noisettes concassées et le persil. Laisser mijoter 5-10 minutes sur feu doux.
Servir le velouté bien chaud, accompagner de crème de roquefort bien froide.

Astuces : Il n'est pas nécessaire d'éplucher le topinambour, sa peau est comestible.

Petite précision sur la texture de la crème de roquefort : moins aérienne et plus crémeuse qu'une chantilly. C'est pour cela que je l'ai appelée crème plutôt que chantilly.
Pour obtenir plutôt une chantilly : diminuer la quantité de roquefort à 50-60g pour 120ml de crème fleurette. 
Je préfère manger le velouté en prenant une cuillerée de velouté avec une lichette de crème plutôt que de tout mélanger.
Remplacer le roquefort par du bleu d'Auvergne.

