Écrasé de chou-fleur à la fève Tonka
Ingrédients :

2-3 personnes

400 g de chou-fleur
150 g de pommes de terre
Fève tonka râpée (à doser selon les goûts
Huile d'olive

Fleur de sel

Eplucher les pommes de terre. Les faire cuire à l'eau ou à la vapeur jusqu'à ce qu'elles soient tendres.
Faire cuire le chou-fleur al dente à l'eau ou à la vapeur.

Écraser grossièrement à la fourchette les pommes de terre puis le chou-fleur. 

Assaisonner d'un filet d'huile d'olive, de fleur de sel et de fève Tonka râpée. Servir aussitôt.

Astuces : si les légumes sont cuits à l'avance, les réchauffer et les assaisonner (huile, fleur de sel et fève tonka) uniquement au moment de servir.

Bien choisir un chou-fleur : faire attention aux feuilles qui l'entourent, elles ne doivent pas être flétries. La tête doit être ferme, les fleurettes blanches et non tachetées.
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