Les purées de légumes

La purée, c’est comme le chocolat,
neuf personnes sur dix affirment
aimer ca, la dixieme ment !

Plusieurs sont las des purées classiques
blanches et souvent insipides, mais il y a
plus 2 la purée que nos bonnes vieilles
patates. 1l est facile d’imaginer des fagons
d’appréter des purées goutteuses et colo-
rées. Parfois, 'ajout d’une pomme de terre
apporte de la texture et de I'onctuosité a
certains légumes (comme les courges) qui
produisent des purées fluides et aqueuses.

Purée pommes de terre/
chou-fleur
Une purée savoureuse pour accompa-
gner les viandes, volailles, poissons et cer-
tains plats végétariens. Le chou-fleur peut
étre remplacé par du brocoli. Pour 4 2 6
personnes.

Ingrédients

- Pommes de terre, 3 moyennes en quar-
tiers + eau et sel pour cuisson

- Chou-fleur en petites fleurettes, 450
ml (2 tasses)

- Ail, 326 gousses hachées finement

- Meélange  beurre/huile  d’olives,
45 ml (3 cuil. 2 soupe)

- Parmesan ou romano ripé, environ 60
ml (% de tasse)

- Meélange de feuilles de céleri, persil et
estragon frais hachés (ou autres), 30 ml
(2 cuil. 2 soupe) ou plus

- Lait ou créme au besoin soit environ
60 ml (% de tasse)

- Sel et poivre au gotit

- Curcuma ou poudre de cari, 5 ml (1
cuil. a thé) (facultatif)

Mettez les quartiers de pomme de terre
dans une casserole, puis mettez assez d’eau
pour les couvrir + 5 cm. Salez le tout, por-
tez & ébullition et laissez cuire & feu moyen
(ou moyen doux) une quinzaine de
minutes. Lorsquelles sont prétes ou
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presque, ajoutez le
chou-fleur, ramenez le
tout 2 ébullition et lais-
sez cuire jusqu’a ce qu’il soit tendre. Faites
chauffer trés brievement ail et le mélange
beurre/huile au four a4 micro-ondes (24
secondes) ou sur la cuisiniere. Laissez tié-
dir et ajoutez-y les herbes.

Avec pilon : égouttez 'eau de cuisson
des pommes de terre (et chou-fleur), ajou-
tez-y le mélange d’ail, le fromage ripé et le
curcuma, puis écrasez le tout & I'aide d’un
pilon. Ajoutez du lait afin d’obtenir une
texture onctueuse. Salez et poivrez au
godt.

Avec presse-purée : égouttez I'eau de
cuisson, passez les pommes de terre et le
chou-fleur au presse-purée, ajoutez le
mélange d’ail, le fromage rapé, le curcuma
et assez de lait pour d’obtenir une texture
onctueuse. Salez et poivrez au golit.

Purée de patates douces
aux tomates séchées
Délectable avec le saumon grill¢, les sau-

cisses épicées, les viandes braisées, les
volailles et plusieurs plats végétariens.
Dans cette recette, la pomme de terre
rend la purée plus onctueuse, moins
aqueuse. A moins que vos tomates séchées
soient dans 'huile, vous aurez peut-étre
besoin de les réhydrater un peu. Vous
n'avez qua les ébouillanter et 4 les laisser
macérer une trentaine de minutes, puis les
égoutter avant de les hacher. Pour 4 2 6
personnes.
Ingrédients
- DPatates douces, 2 moyennes taillées en

gros morceaux
- Pomme de terre, 1 moyenne en mor-

ceaux plus petits que la patate douce.
- Eau et sel pour cuisson
- Tomates séchées hachées, 110 ml (2

tasse)
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- Zeste de Y2 citron

- Beurre, 30 ml (2 cuil. & soupe)

- Lait ou créme, environ 60 ml (% de
tasse)

- Sel et poivre ou flocons de piments au
gofit

Faites cuire les patates douces et la
pomme de terre dans de I'eau salée, puis
égouttez le tout.

Avec pilon : dans la casserole (avec les
patates), ajoutez tous les ingrédients sauf
le lait, le sel et le poivre. Ecrasez le tout en
ajoutant du lait jusqu'a I'obtention d’une
belle texture, salez et poivrez au gott.

Avec presse-purée : passez les patates au
presse-purée, ajoutez les tomates séchées,
le zeste et le beurre. Ajoutez assez de lait
pour obtenir une belle texture, salez et
poivrez au go(t.

Purée de carottes marocaine
Cette purée de carottes est servie froide et
elle vous surprendra agréablement lors
d’un repas aux influences méditerra-
néennes.

Ingrédients
- Carottes, 6 moyennes, cuites
- Jusde 1 citron
- Huile d’olives, 30 ml (2 cuil. & soupe)
- Sirop d’érable, 15 ml (1 cuil. 2 soupe)
- Cannelle, 3 ml (¥ cuil. i th¢)
- Cumin, 3 ml
- Coriandre, 3 ml
- Sel et poivre (ou flocons de piment) au
golit

Mettez les carottes en purée & I'aide d’'un
pilon ou d’un presse-purée. Ajoutez les
autres ingrédients, remuez le tout, puis
réfrigérez au moins 1 heure avant de ser-
Vir.

Bon appétit!



