
Velouté de Panais

Pour 8/10 personnes :

3 gros panais
1 grosse carotte
1 grosse pomme de terre
1 oignon
1 cuillère à café de graisse de canard (facultatif)
5 cuillères à soupe de crème fraiche épaisse
sel, poivre

Éplucher et laver tous les légumes puis les couper en morceaux.1.
.
Mettre le tout dans une cocotte minute puis mouiller avec 3 ou 4 litres d’eau.2.
.
Ajouter la graisse de canard puis fermer la cocotte et la mettre sur le feu.3.
.
Une fois que la cocotte commence à siffler, compter 1 heure de cuisson.4.
.
Découvrir la cocotte, ajouter la crème fraîche puis remettre sur le feu pendant une quinzaine de minutes.5.
.
Mixer le tout jusqu’à obtenir une préparation bien homogène et un velouté bien onctueux, assaisonner :6.
c’est prêt ! �
.
� Ce velouté se dégustera accompagné de tranches de pain grillées et agrémenté de gruyère ou de
compté râpé !
Il est également possible de l’assaisonner avec du sel au piment d’Espelette d’exception de la
“Maison Petricorena” ! �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 

Tarte Rustique aux Nectarines

Pour 6/8 personnes :

Pour la pâte :

200 g de farine
140 g de beurre bien froid
10 cl de lait
1 jaune d’œuf
1 sachet de sucre vanillé

https://www.delicimo.fr/veloute-de-panais/
https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40
https://www.petricorena.com/les-condiments-sakari/26-sel-fin-au-piment-d-espelette-3281230002935.html?search_query=sel&results=40
https://www.delicimo.fr/tarte-rustique-aux-nectarines/


1 pincée de sel

Pour la garniture :

4 belles nectarines (jaunes ou blanches)
3 cuillères à soupe de sucre cassonade
3 cuillères à soupe de poudre d’amande
1 cuillère à café de poudre de vanille (ou les graines d’une gousse)
1 œuf

Dans le bol du robot ou dans un saladier, ajouter la farine avec le beurre coupé en dés ainsi que le sucre1.
vanillé et le sel.
Mélanger jusqu’à obtenir une pâte compacte et sablonneuse.
.
Battre le jaune d’œuf avec le lait puis l’incorporer à la pâte et terminer en formant une boule.2.
.
Filmer et réserver au frais 2 heures au minimum avant la réalisation de la tarte.3.
.
Laver et couper les nectarines en petits quartiers puis les mettre dans un saladier. Ajouter le sucre4.
cassonade avec la vanille, mélanger puis réserver.
.
Préchauffer le four à 190° en chaleur tournante.5.
.
Étaler la pâte sur un plan de travail fariné puis la disposer sur une plaque recouverte de papier cuisson.6.
.
Piquer toute la pâte à l’aide d’une fourchette.7.
.
Parsemer ensuite la poudre d’amande au centre de la pâte en prenant soin de bien laisser une bordure de8.
3/4 cm.
.
Disposer ensuite les nectarines sur la poudre d’amande.9.
.
Battre l’œuf en omelette puis badigeonner généreusement la bordure.10.
.
Rabattre ensuite celle-ci sur les fruits.11.
.
Enfourner pour 40 minutes de cuisson : c’est prêt ! �12.
.
� Nombreuses sont les possibilités de dégustation de cette tarte : tiède avec une boule de glace, froide
avec un filet de chocolat fondu ou encore accompagnée de fromage blanc ! �
Il est également possible de varier les fruits en remplaçant les nectarines par des pêches ou encore
prunes. �

 Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! 


