Fiche recette 109

Céleri rave mijoté aux Marrons.

(Plat végétarien). Préparation : 20 minutes - Cuisson : 35 minutes
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Ingrédients pour 4 personnes.

1 gros céleri rave (boule), 1 boite de chataignesdguites a I'eau, 2 cuillers a soupe d'huile, 50dg beurre
froid, 125 g de créme fraiche épaisse, eau, sel &ipre, (+ quelques grains de poivre vert, si l'onime).

Préparation.

Laver et essuyer la boule de céleri. La couper eredx pour faciliter le travail. Sur la planche a déouper,
peler le céleri puis le trancher en batonnets de & par 1 cm et relaver. Briser les chataignes en fies
morceaux.

Cuisson.

Chauffer I'huile dans une cocotte et ajouter le beue froid coupé en parcelles. Lorsque le beurre pdte,
ajouter les batons de céleri et les faire légeremerevenir. Ajouter les chataignes et un bon verre ‘@au,
saler et porter a ébullition. Baisser le feu et cue a feu trés doux, sous couvercle, pendant 20 miras en
surveillant. Rajouter de I'eau si nécessaire. Lorage le céleri est tendre sous la fourchette, décounvia
cocotte puis évaporer l'eau en excédent. Saler, poér, contréler l'assaisonnement. Ajouter la créme
fraiche et le poivre vert et faire encore un peu muire. Servir chaud. Ce plat trés godteux peut étre
accompagné d'une salade au vinaigre aromatique.



