C’EST DE SAISON (ET C’EST BON) !

Heste!

ambassadealimentaire.fr

Il est inutile d’acheter un légume trop gros ; mieux vaut privilégier une boule de céleri bien
lourde, mais pas trop volumineuse ; un coup léger permettra de vérifier qu’il ne sonne pas creux:
Ouvrez I'eil ! La peau du céleri-rave doit étre uniformément péle ; mettez de c6té ceux qui

comportent des taches brunes ou jaunes-

Le céleri-rave se conserve trés bien dans le bac a légumes du réfrigérateur, jusqu’a 5 ou 6 jours:
Si vous l'avez entamé ou épluché, il se conserve quelques jours, stocké au froid dans un linge

propre et humide-

Avant de le consommer, le céleri-rave doit étre épluché- Pour cela, rien de plus simple :
* Coupez la boule en quatre quartiers égaux-

*  Utilisez un petit couteau pointu ou, plus simple encore, un économe, pour le peler:

Il est possible de consommer le céleri cru, mais également de le faire cuire :
e 7 ou & minutes a l'autocuiseur,
* quelques minutes dans I’huile bouillante, pour des chips de céleri croustillantes ;
20 minutes au four, pour rétir de belles tranches de céleri ;

o 15 minutes a la poéle, pour faire revenir et dorer le céleri-

* cru riapé = c’est le céleri rémoulade, recette traditionnelle a laquelle on peut ajouter un peu
de pomme en dés, des raisins secs, du curry ou des NOIX concassées ;

* en purée ou en soupe : avec des pommes de terre, des pommes et/ou de la créme pour
adoucir le goiit

* en gratin ou en poélée, seul ou en mélange avec d’autres légumes (poireaux et carottes par
exemple)

* en chips ou en frites

Pour en savoir plus, rendez vous sur : www-terredopale:fr et www-horizonalimentaire-fr/reste
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LE COIN DES RECETTES

Ingrédients - 772 boule de célers rave (emviron 400 g), 2 pommes, 20 g de noisettes, Le jus d7 citron, 7 cuillére
4 soupe de mayonnaise, 2 cuilléres @ soupe de créme fraiche épaisse, Y% cuillére @ café de moutarde forte, sel et

porvre

Dans un bol, je mélange la mayonnaise, la créme fraiche et la moutarde: Je sale et porvre selon tmon godt- Je lave
et éplucke le célers, puis je le ripe: Jarrose de jus de crtron pour éviter guil ne norrcisser Je lave et jépluche les
pormmes, puss je les coupe enr petits dés. J'écrase grossiérement les nossettes Dans un saladier, je mets le célers,

les pomimes, les noisettes et la sauce, puis je mélange bien Je sers bren frass:

lngrédients: 7 céler, ¥ pommes de terre, 2 pommes, 2 cuilléres é soupe de créme fraiche, sel, porvre

Je lave et jépluckhe les pommes de terre, le célers et les pormmes: Je les coupe en gros morceaux et je le Fais
cuire @ a vapeur ou dans une grande casserofe d’eau salée- J'égoutte et jécrase le tout au presse purée (ou avec
une fourchette), et jgjoute la créme- Facultat/F je saupoudre de fromage ripé puss je fais gratimer S mmndtes ad

rour-

lngrédjents . 7 céleri, sel poivre, 50 g de beurre, persr/

Je lave et j'épluche mon céler;- Je le coupe enr dés et je le fais cuire dans de ['eau bouillante pendant 75 minutes-
Jégoutte. Je fais fondre le beurre dans une cocotte et je fais revenir les dés de célers pendant 5 mimutes: Je

saupoudre de persi/ et je sers aussitot-

Ingrédients ¥ grosses pormmes de terre, 200g de /égumes (carottes, betteraves, céler;, ravets, courge..), 2 ¢ 3
cuilféres d soupe rases de farme, 7 auf, 2 o/gnons, sel, poivre, kurle, FacultatsF (pour donner du godt) . crbodlette,

arl, fFomage ripe, curry, etc

Je lave, j'épluche mes pomimes de terre et je les ripe Finement: Je les rince (Facdltatit) et Jenléve [eau e
pressant fortement dessus (avec les mamns ou avec Un torchorn propre)- Je lave, jépluche et je ripe finement /mes
legumes et tmes osgrons. Dans un saladier, je mélange le tout . pommes de terre, légumes, farive, crboulette et
aufs Jassasonne de sel, porvre et muscade selon mes godts-

Dans une grande poéle, je fais chaufter é feu vif 2 cuilléres é soupe d’hurle: Lorsqu’elle est chaude, je dépose plu-
sreUrs petits tas du mélange, bren espacés, et je les aplatie un ped avec /e dos de la cuillére- Je la/sse cuire & 1/-
nutes de chague cOté et retourne a mi-cuisson: Je renouvelle 7 é 2 foris ['opération avec le reste de la préparation
Je sers mes galettes bienr chaudes (elles se réchauffent trés bren en les passant 70 mmmutes au four): Je peux les
accompagrer d’une salade verte, de [égumes cuits & [ead, d’un coulis de /égumes (tomate, potiron, porreaux, ca-
rottes, champrgnons...) ou encore d’une sauce au fFomage blanc (mélangé @ des herbes, un peu de sauce tomate,

des éprces, du pesto, ou plusieurs de ces /ngrédients, selon mes godts)-:

Pour en savoir plus, rendez vous sur : www-terredopale:fr et www-horizonalimentaire-fr/reste
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