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RECETTE

Veloute aux navets et toppings de noux g
chataignes, parmesan & ciboulette o

e

INGREDIENTS

o 4BEAUX NAVETS ™=

o 2 GROSSES POMMES DE TERRE ™2

o 10IGNON JAUNE®:2

o 1BELLE POIGNEE DE CIBOULETTE FRAICHE ™%
o 4 POIGNEES DE CHATAIGNES CUITES ™%

o 4 POIGNEES DE NOIX DE GRENOBLES 2

o 1BEAU MORCEAU DE PARMESAN™: 2

e 20CL DE CREME™;2

e 1BOUILLON CUBE

e FLEUR DE SEL & POIVRE

ETAPE 1

REMPLISSEZ UNE GRANDE CASSEROLE D'EAU ET PORTEZ A
EBULLITION. EPLUCHEZ ET COUPEZ GROSSIEREMENT L'0IGNON,
LES NAVETS ET LES POMMES DE TERRE. METTEZ LE TOUT DANS
L'EAU BOUILLANTE. AJOUTEZ LE BOUILLON CUBE. COUVREZ ET
LAISSEZ CUIRE PENDANT 25 MIN.

ETAPE 2

PENDANT GE TEMPS, CONCASSEZ GROSSIEREMENT LES NOIX,
COUPEZ LES CHATAIGNES, CISELEZ LA CIBOULETTE ET
REALISEZ DES COPEAUX DE PARMESAN. RESERVEZ.

ETAPE 3

LORSQUE LES LEGUMES SONT GUITS, VIDEZ LES 3/4 DE L'EAU.
AJOUTEZ LA CREME, UNE PINCEE DE FLEUR DE SEL ET DU
POIVRE PUIS MIXEZ. SERVEZ LE VELOUTE AVEC LES DIFFERENTS
TOPPINGS SUR LE DESSUS ET C'EST PRET!
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