/thrég a,/e panais

Pour O personnes
Préparation : 15 minutes
Chuisson - 30-minuites
*
1 KG DE PANAIS
2°DL DE LAIT ENTIER
4 CUHLERES & 'SOUPE D HUILE D'OLIVE PRUTEE
2 PINCEES DE NOIN DE MUSCADE RAPEE, SEL
»

1. Faites bouillir de I'eau dans la partie basse d'une
marmiite & vapeur.
2. Pelez les panais, lavez-les et coupez-les en cubes

de 2 em. Posez-les dans la partie *pe‘rgctrée de la

| toutes:[es viandes ot les volailles roties.

marmite et salez-les. Posez-les sur l'eau bouillante

et laissez-les cuire -pencla‘nt 20 minutes environ,
jusqu’a ce qu'ils soient trés tendres.

3. Au bout de ce temps, faites chauffer le lait dans
uiie graneiei casserole. Passez les pamai‘s HUMous
lin 3 légumes, fgriﬁe fine, au-dessus de la casse-
role posée sur feu(l . LMélangez, en soulevant
la préparation ‘avec une spatulee Ajoutez Phuile
en-mince ﬁle‘t ‘gANE Cesser de soulever.

Salez la purée et ajoutez-y la noix de muscade

ripée. Dervez aussitOt.

Cette puréeti Jé}iaatzmmgf pmfaméé est excellente avec




