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VELOUTE DE FANES DE RADIS et CELERI RAVE à la Citronnelle

Ingrédients :
· les fanes d'une botte de radis

· 2 pommes de terre moyennes

· 1/2 de céleri rave -ou 1/4 si gros

· huile d'olive

· 1 litre d'eau

· 1 cube de bouillon de volaille

· 1 tige de citronnelle fraîche de préférence

Laver les fanes de radis. Eplucher les pommes de terre et le céleri rave et les couper en cubes.

Dans une cocotte faire chauffer un peu d'huile d'olive. Ajouter les pommes de terre et le céleri rave, faire revenir 2 mn et ajouter les fanes de radis. Mélanger le tout pendant 2 mn. Verser l'eau, ajouter le cube de bouillon de volaille et la citronnelle. Porter à ébullition, couvrir et laisser cuire à feu doux, 30 mn environ. 

Une fois cuit, retirer et jeter les tiges de citronnelle.

Il ne reste plus qu'à mixer *et à servir**.
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* en fonction de mon humeur, (et de ce que je trouve dans mon frigo) j'y ajoute : une cuillère à soupe de crème fraîche ou de mascarpone, ou 1 petite boite de lait concentré non sucré.
**ce soir la présentation se fera avec des chips de céleri rave, réalisées au micro onde : il suffit de faire des tranches assez fines, de les enduire d'huile d'olive et d'épices -mexicaines, indiennes, herbes de provence...- de les passer 2 mn pas plus au micro onde dans un ustensile adapté.
HACHIS PARMENTIER aux restes de pot au feu

Ingrédients 

Pour (( 
©       250g de restes de viande de pot au feu hachés 

©       250g de reste de légumes de pot au feu 

©       1 pomme de terre par personne 

©       1 oignon 

©       100 g de lardons fumés 

©       chapelure 

©       sel, poivre

Ecraser les légumes en purée. 

.

Hacher la viande. Ajouter de la sauce tomate maison.
.

Beurrer légèrement un plat à gratin.
Etaler sur le fond la viande en sauce tomate. 

.

Puis mettre par-dessus la purée de légumes. 

Parsemer de fromage râpé et de quelques noisettes de beurre.

Mettre au four préchauffé à 220° pendant environ 20 mn.

Servir avec une salade assaisonnée d’une vinaigrette relevée avec un peu d’échalote ciselée très finement.
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