Purée d’ail : 

Eplucher 3 têtes d’ail. 

Retirer le germe.

Cuire à couvert ¼ d’heure dans une casserole avec 30 cL de crème.

Mixer.

Ajouter sel et poivre. 

Commentaires : 

Très digeste, haleine préservée, accompagne très bien les viandes comme l’agneau mais également les légumes (bettes, gratins panais-pomme de terre)… 

Attention, la crème peut brûler. 

Astuce : cuire l’ail dans de l’eau, jeter l’eau et égoutter l’ail. Mixer avec la crème et remettre sur le feu pour épaississement.

