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. Joupe de mais au chorizo .

Ingrédients pour | personne :

- | ca.s de Maizena - 285 g de mais

- | cd.s dhuile dolives - 6 fines tranches de chorizo
- | oignon - €pices colombo

- 25 d de bouillon de légumes - Sel, poiure

- 25 d de loit

- €mincer 'oignon et le faire revenir 5 minutes dans une poéle légérement huilée

- Ajouter les grains de mais égoulttés puis laisser cuire encore quelques minutes

- Dans un bol délayer la Maizena avec | ca.s de lait

- Dans une casserole verser le bouillon de légumes et le lait froids, ajouter la Maizena délayée

- Porter la casserole o frémissement, ajouter I'oignon et le mais

- filtrer au chinois la soupe pour séparer la peau du mais et les morceaux d'oignons

- Continuer la cuisson & couvert pendant 10-15 minutes & feu doux

- Dans la poéle sans matiére grasse saisir les fines tranches de chorizo, déposer sur la soupe. Servir chaud

Astuces :

- Avec un chorizo de qualité et peu gras vous pouvez le sécher sous le grill au four

- la purée formée por la peau du mais et I'oignon émincé se consomme également, la texture est
compacte et granuleuse

- Pour éuiter le g9dchis, il n'est pas nécessaire de filtrer la soupe, la texture sera donc plus épaisse

- Pour une couleur plus jaune, ne pas utiliser le bouillon de Iégumes, et ne pas laisser les oignons se
colorer

- le chorizo donne du peps a celte soupe, car le mais est assez fade por lui-méme, éventuellement si la
couleur n'est pas un ditére de dégustation mixer le chorizo et le mais pour une saveur prononcée

- Pour une texture plus fluide, ne pas épaissir la soupe avec la Maizena
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