
Préparation :

1.	 Éplucher le céleri et les panais et les couper en dés. 

2.	 Éplucher les oignons, les couper en quatre et les détailler grossièrement. 

3.	 Faire dorer le tout dans du beurre (ou de l’huile d’olive) et assaisonner de sel et poivre.

4.	 Ajouter le vinaigre et laisser réduire jusqu’à évaporation. 

5.	 Ajouter la muscade, les feuilles de laurier et l’eau. 

6.	 Ajouter le gingembre finement haché et le curcuma, laisser mijoter à feu moyen pendant une vingtaine 
de minutes, jusqu’à ce que les légumes soient tendres. 

7.	 Retirer les feuilles de laurier, mixer le tout et rectifier l’assaisonnement au besoin.

Bon appétit !

Soupe de panais

Pour 4 personnes

Ingrédients :
250 g de céleri-rave
500 g de panais
Un petit morceau de gingembre (environ 1 cm) et du curcuma
2 feuilles de laurier
2 oignons de taille moyenne
25 g de beurre ou d’huile d’olive
2 litres d’eau
50 ml de vinaigre balsamique blanc
Sel, poivre, une cuillère à café de muscade
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