Velouté de topinambours, cerfeuil tubéreux et

noisettes
"\ “Une belle découverte de recette et d’harmonie entre le cerfeuil
Q tubéreux, le topinambour et la noisette. ”
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@ Les Ingrédients :

Pour 4 personnes :
* 500 g de topinambours
* 1 cerfeuil tubéreux
* 200 ml de créme fraiche
* 500 ml de bouillon de légumes
* 24 4 c. asoupe de ciboulette ciselée (ou ici de tiges de poireau perpétuel)
* 2 c. dsoupe de persil ciselé
* 24 4 c. asoupe de noisettes concassées
* Sel et poivre

@ Les Etapes

Epluchez les topinambours. Coupez-les en tranches. procédez de méme avec le
cerfeuil tubéreux. Faites-Lles dorer dans un filet d’huile d’olive.

Couvrez du bouillon. Laissez cuire 20 minutes sur feu modéré.

Pendant ce temps, faites griller a sec les noisettes concassées.

Mixez la soupe aprés 20 minutes de cuisson. Ajoutez la créme. Faites chauffez.
Répartissez la soupe chaude dans des assiettes creuses. Répartissez les noisettes, le
persil et la ciboulette ciselés (ou poireau perpétuel).

Servez sans plus tarder.

Dégustez !

@ Et Que Dive De Plas ?

— Une recette puisée dans la revue Esprit d’Ici, N° 16 septembre-octobre 2014.
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