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Velout¢ dg Topinambours

Ingrédignts (4 personngs) :

300 g de Topinambours 3 feuillgs de leaurier ‘

« 300 g deg Poirgaux (ou~1e. aec. enpoudre)

300 ¢ dg Pommes de Terre = 1c.ac. deg del dg Mer

2 ¢ de¢ Gingegmbre frais Cau

(ou~1e. ac. gnpoudre) Facultatif:

2 ¢ dg Curecuma frais [c.a s. de graisseg dg Coco

(oule.ac. bombge dg poudre) = 1 e as.depurge dg Noisettes

L 3
R¢alisation :
» loaver / brosser soigngusgment chaque 1¢gume, gingembre ¢t %

cuarcuma compris (inutilg ainsi de Igs ¢plucher).

= lsgs coupger gn moregauy ¢t Igs rgunir dans un faitout, ung
cassgrolg ... avge couverele. 4

» QHjouter lg s¢l (¢t Igs ¢picegs ¢t aromates s’ils sont a I'¢tat de £
poudrg ) puis ecouvrir d’cau.

» durvgillegr la cuisson jusqu’a cg que Igs [¢gumes soignt tgndres

L
(selon l'ustegnsilg deg cuisson ¢t la grossgur dgs moregaux de
Iggumes, Ig temps de cuisson gst variablg... !).

» Mixer alors avee, ¢vegntugllgment, la graissg dg Coco ¢t la puré¢e de
Noisgttes.

» Pgguster chaud, tiede ou comme il vous plait | {Ivee, pourquoi
pas, queglques feaillgs deg persil ciselées ¢t / ou degs noisgttes
’ concassges voirg torrgfiges.
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