Mini gratins de topinambours
Recette par Rosa (Rosa's Yummy Yums 2008).

Pour deux mini plats a gratin individuels :

Ingrédients pour la sauce Béchamel:

40 g de beurre non salé

1 gousse d'all, pressée

3 CS de farine

300 ml de lait

100 ml de creme double (35% de mat. grasses)
1/4 CC de poivre cubebe

Sel de mer, a volonté

Ingrédients pour le gratin:

Sauce Béchamel

600 g de topinambours

3 CS de noisettes, hachées grossiérement

Méthode pour la Béchamel:

1. Cuire le beurre jusqu'a ce gu'il ait une coutenisette (beurre noisette).

2. Réduire la température et ajouter l'ail pressé.

3. Cuire pendant 1 minute.

4. Ajouter le farine et bien mélanger afin d'inamgr le beurre. Cuire pendant 2 minutes
sans la laisser brunir.

5. Ajouter le lait et la creme et mélanger vigoseaent au fouet afin d'éviter la
formation de grumeaux.

6. Cuire a feu doux, jusqu'a ce que la béchameépaisse.

7. Ajouter le poivre et saler.

8. Réserver.

Méthode pour les topinambours:

8. Bien nettoyer les topinambours sous l'eau froide

9. Les mettre dans une casserole et les recougaudroide.

10. Faire bouillir I'eau, puis laisser mijoter panti8-10 minutes.
11. Jeter l'eau et peler les topinambours.

12. Les couper en tranches de 4 mm d'épaisseur.

13. Réserver.

Méthode pour assembler le gratin:

14. Préchauffer le four a 200° C et beurrer lexgeatits moules.

15. Verser un peu de béchamel au fond de chaqukrabarranger joliment quelques
tranches de topinambours dessus. Continuer ematteles couches, jusqu'a ce qu'il ne
reste plus de sauce ni de légume racine.

16. Saupoudrer avec les noisettes hachées.

17. Mettre au four et cuire pendant environ 40 n@apjusqu'a ce que les gratins



prennent une jolie couleur dorée.
18. Servir chaud.

Remarques:

Si le vous désirez, vous pouvez ajouter 4 CS dagmsan a la béchamel (a la fin, avec le
sel et le poivre).

Vous pouvez remplacer les topinambours par d'alégesnes racine (au choix).

Idées de présentation:

Servez ce gratin avec une cote boeuf saignantav@tile morceau de boeuf/la viande de
votre choix) et une salade verte. Vous pouvez deisgrvir avec du jambon fumé, du
poisson ou méme seul avec une salade ou des |egapess.

Tourte aux légumes, courge, carotte, poireaux et pinambours.
Recette par Juju (www.750g.com)

Préparation: 20 minutes
Cuisson: 45 minutes
Difficulté: Tres facile
Codlt:Bon marché

Pour 8 personnes :

- 2 pates brisées

- 1 carotte

- 1/4 de courge

- 1 poireau

- 3 belles racines de topinambour

- 2 oeufs

- du gruyere rapé

- 3 cuilleres a soupe de créme fraiche.

Réper tous les légumes avec une rape a gros tuoles gouper en julienne.
Les faire revenir avec un peu d'huile d'olive dams sauteuse.
Mélanger les oeufs a la creme et au gruyere etrraglelégumes.

Etaler une des pates au fond du moule, y verseglange aux légumes, recouvrir de la
deuxieme pate.

Tracer des croisillons (pas obligatoire, mais [glympa), et mettre au four 160 ° pendant
45 minutes.

Servez chaud ou tiede.



Creme de topinambours
Recette de www.epicurien.be

Ingrédientgpour 6 personnes :

1,5 kg de topinambours

1 grosse pomme de terre

5 gousses d’ail

2 jaunes d’'oeufs

10 cl de creme fraiche épaisse

1,5 litre de bouillon de volaille (prépare)
2 cuilléres a soupe d’huile d'olive

Sel

Poivre noir du Moulin

Ustensiles :
Un mixeur électrique vertical et un batteur élegte ou un fouet manuel

Préparation

Eplucher les topinambours puis les détailler eadilamelles. Eplucher l'ail, en laissant
les gousses entieres.

Faire chauffer I'huile d’olive dans une cocottejguter ensuite les lamelles de
topinambours et les gousses d’ail.

Mélanger puis couvrir la cocotte et laisser cuifeladoux pendant 20 minutes, en
remuant occasionnellement en cours de cuisson.

Pendant ce temps de cuisson, éplucher la pomnerde détailler sa chair en petits dés
puis rincer ceux-ci sous I'eau froide.

Verser le bouillon de volaille dans une casseraie faire chauffer sur feu moyen.
Des que celui-ci est bien chaud, ajouter au bouiks dés de pommes de terre, les
topinambours et les gousses d’ail (égouttés apigsan).

Saler et poivrer, puis poursuivre la cuisson pehd@mminutes.

En fin de cuisson, retirer la casserole du fegski tiédir puis mixer le tout a I'aide du
mixeur électrique vertical. Réserver au chaudfewdoux.

Mélanger puis battre ensemble dans un bol les fadireufs avec la créme fraiche
épaisse. Y incorporer 2 a 3 cuilléres a soupe dageamixé.

Ajouter ensuite le contenu du bol dans le potagen Bemuer pour faire épaissir — sur feu
doux — pendant 5 minutes, et en veillant a ne aias bouillir.

Servir le velouté bien chaud dans des bols desepréchauffés.



Risotto aux topinambours
Recette par Armelle Ferre (www.linternaute.com)

Préparation : 5 minutes
Cuisson : 25 minutes
Difficulté : Facile

Pour 4 personnes

- 200 g de riz carnaroli

- bouillon de volaille ou de Iégumes
- 4 gros topinambours

-1 oignon

- 50 g de parmesan

- sel, poivre

Réchauffer le bouillon. Eplucher les topinambours.

Faire chauffer I'huile dans une sauteuse et y fairdre doucement l'oignon, légérement
salé.

Ajouter le riz et mélanger régulierement jusqu'@gd soit translucide. Ajouter les
topinambours coupés en cubes ou en tranches.

Verser 2 a 3 louches de bouillon sur le riz. Mé&areg couvrir.
Laisser cuire a petit feu.

Lorsqu'il n'y a plus de liquide, ajouter 2 loucldesbouillon. Continuer ainsi pendant
toute la cuisson du risotto, environ 25 minutes.

Saler et poivrer. Ajouter le parmesan. Servir d06si



