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            TOPINAMBOUR Historique Le topinambour est d'une forme peu régulière, de couleur rosé ou jaune pâle. Entre la racine de gingembre et la pomme de terre, il s'agit en fait d'un prochain cousin de la racine du tournesol. Le topinambour est originaire d'Amérique du Nord. Répandu en Europe au début du XVIIe siècle, ce tubercule tient son nom d' une tribu amérindienne, les Topinambours qui furent amenés en France à la même période. Ce légume connut ses heures de gloires grâce à Parmentier. Puis, très consommé durant la Seconde Guerre Mondiale, il fut vite oublié, assimilé à un mauvais souvenir. Vertus L'inuline, un glucide spécifique Le topinambour a une teneur élevée en glucides. Ceux-ci sont à 50% composés, non pas d'amidon comme la pomme de terre, mais d'inuline. Cependant, ce composé est faiblement assimilable. Parvenu au colon, il a une action légèrement laxative. Les estomacs fragiles doivent donc faire attention à leur consommation. Les fibres, alliées du transit Ce légume est très riche en fibre (7 à 8%), ce qui stimule l'activité intestinale, accélère le transit et aide à lutter contre les tendances à la constipation. Des minéraux et des vitamines L'apport minéral n'est pas négligeable non plus. Avec un rapport sodium/potassium très bas, il a de bonnes propriétés diurétiques. Les vitamines du groupe B sont bien représentées, utiles pour un bon fonctionnement neuro- musculaire. Valeurs énergétiques Le principal composant énergétique du topinambour est l'inuline. Elle n'influence pas la glycémie des personnes diabétiques contrairement à l'amidon. L'inuline donne aux légumes une saveur un peu sucrée très spécifique aux légumes tels que l'artichaut, les salsifis et les cardons. Ce qui a pour conséquence de donner un goût sucré à tout ce qui est bu par la suite. Le topinambour apporte 31 kcal/100 g, ce qui est peu, par rapport à la pomme de terre : 85 kcal/100 g et l'artichaut : 40 kcal/100 g. Bien choisir les topinambours... 
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TOPINAMBOUR
 Historique
 Le topinambour est d'une forme peu régulière, de couleur rosé ou jaune pâle. Entre la racine de
 gingembre et la pomme de terre, il s'agit en fait d'un prochain cousin de la racine du tournesol.
 Le topinambour est originaire d'Amérique du Nord.
 Répandu en Europe au début du XVIIe siècle, ce tubercule tient son nom d'une tribu amérindienne,
 les Topinambours qui furent amenés en France à la même période.
 Ce légume connut ses heures de gloires grâce à Parmentier. Puis, très consommé durant la
 Seconde Guerre Mondiale, il fut vite oublié, assimilé à un mauvais souvenir.
 Vertus
 L'inuline, un glucide spécifique
 Le topinambour a une teneur élevée en glucides. Ceux-ci sont à 50% composés, non pas d'amidon
 comme la pomme de terre, mais d'inuline.
 Cependant, ce composé est faiblement assimilable. Parvenu au colon, il a une action légèrement
 laxative. Les estomacs fragiles doivent donc faire attention à leur consommation.
 Les fibres, alliées du transit
 Ce légume est très riche en fibre (7 à 8%), ce qui stimule l'activité intestinale, accélère le transit
 et aide à lutter contre les tendances à la constipation.
 Des minéraux et des vitamines
 L'apport minéral n'est pas négligeable non plus. Avec un rapport sodium/potassium très bas, il a
 de bonnes propriétés diurétiques.
 Les vitamines du groupe B sont bien représentées, utiles pour un bon fonctionnement neuro-
 musculaire.
 Valeurs énergétiques
 Le principal composant énergétique du topinambour est l'inuline. Elle n'influence pas la glycémie
 des personnes diabétiques contrairement à l'amidon.
 L'inuline donne aux légumes une saveur un peu sucrée très spécifique aux légumes tels que
 l'artichaut, les salsifis et les cardons. Ce qui a pour conséquence de donner un goût sucré à tout ce
 qui est bu par la suite.
 Le topinambour apporte 31 kcal/100 g, ce qui est peu, par rapport à la pomme de terre : 85 kcal/100
 g et l'artichaut : 40 kcal/100 g.
 Bien choisir les topinambours...
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Il faut les choisir fermes et d'aspect sain. Les topinambours ne doivent pas être consommés trop frais
 non plus pour être plus digestes.
 ... et les conserver
 Il ne se conserve pas bien hors de terre. Le topinambour a besoin d'humidité, sinon il se déssèche
 assez vite et se flétrit.
 Faire découvrir, faire apprécier
 Ce légume a tout pour plaire aux enfants, légèrement sucrée et excitant les papilles gustatives : tout
 ce qui est bu par la suite à un goût sucré !
 Revisitez la purée : 3/4 de topinambours pour 1/4 de pommes de terre. Elle n'en sera que plus lisse et
 plus goûteuse. De même dans un velouté, avec quelques petits croûtons.
 Ils apprécieront aussi sa texture fondante dans un gratin ou dans une salade de mâche.
 Les boulettes frites sont également très appréciées, comme en Grande-Bretagne.
 Préparer : Il est possible de préparer les topinambours, juste en brossant leurs aspérités. La peau ajoute une saveur plus caractéristique. On peut également les éplucher comme des pommes de terre : cuits ou crus. Pour la cuisson, le temps est à surveiller en fonction de la maturation du légume et de sa taille.
 Astuces : Les topinambours noircissent vite à l'air libre, il est conseillé de les faire tremper dans une eau citronnée ou vinaigrée.
 Recettes :
 Crevettes aux topinambours
 Temps de préparation : 30 minutes
 Temps de cuisson : 10 minutes
 http://www.marmiton.org/recettes/recette-photo_crevettes-aux-topinambours_33905.aspx
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Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 4 à 5 topinambours
 - 20 à 30 grosses crevettes roses cuites
 - 20 cl de crème fraîche
 - ciboulette
 - sel, poivre
 Préparation de la recette :
 Brosser les topinambours, les laver. Dans une casserole, faire chauffer de l'eau salée. Quand elle
 bout, y plonger les topinambours. Laisser cuire à petits bouillons pendant 15 mn.
 Pendant ce temps, décortiquer les crevettes et couper la ciboulette.
 Une fois la cuisson terminée, éplucher les topinambours et les couper en tranches épaisses (environs
 0,5 cm maximum).
 Dans une sauteuse, faire fondre une grosse noisette de beurre et y faire revenir les tranches sur feu
 moyen environs 5 mn sur chaque face. Elles doivent être dorées et très tendres.
 Disposer les tranches de topinambours au fond de 4 ramequins, poser au dessus 5 à 6 crevettes.
 Saler et poivrer la crème fraîche et en mettre deux à trois cuillerées dans chaque ramequin.
 Saupoudrer de ciboulette puis enfourner dans un four chaud à environs 180 degrés pendant 5 à 10
 mn.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_crevettes-aux-topinambours_33905.aspx
 Purée parmentière aux topinambours
 Temps de préparation : 15 minutes
 Temps de cuisson : 15 minutes
 Ingrédients (pour 6 personnes) :
 - 500 g de topinambours
 - 500 g de pommes de terre
 - 100 ml de lait
 - 1 jaune d'oeuf
 - 1/2 cuillère à café de muscade moulue
 - sel, poivre du moulin
 Préparation de la recette :
 Cuire les pommes de terre et les topinambours épluchées et détaillées en cubes dans le panier
 vapeur d’un autocuiseur 15 à 20 minutes.
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-la-ciboulette_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_crevettes-aux-topinambours_33905.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_pommes-de-terre_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_muscade_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-pomme_1.aspx
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Ecraser les légumes cuits au presse- purée, puis hydrater la préparation avec le lait. Ajouter le jaune
 d’œuf, la muscade, le sel et le poivre.
 Les plus gourmets pourront ajouter une noix de beurre....
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_puree-parmentiere-aux-topinambours_46696.aspx
 Tajine de topinambours
 Temps de préparation : 10 minutes
 Temps de cuisson : 35 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 1 kg de topinambours
 - 2 gousses d'ail
 - 2 oignons
 - 2 carottes
 - persil
 - 10 cl d'huile d'olive
 - 12 olives noires
 - une pincée de safran
 - muscade
 - sel, poivre
 - 10 cl d'eau chaude
 Préparation de la recette :
 Epluchez les topinambours, rincez-les dans de l'eau vinaigrée et séchez-les. Coupez-les en petits
 morceaux.
 Pelez et écrasez l'ail. Pelez et émincez les oignons et les carottes et hachez le persil.
 Dans le plat à tajine (ou une cocotte ou un wok) faites revenir l'ail et l'oignon dans l'huile.
 Ajoutez les topinambours et les carottes avec les olives et le persil. Saupoudrez du safran et de la
 muscade.
 Salez, poivrez. Versez l'eau chaude. Mélangez bien et laissez cuire pendant 35 min à feu doux.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_tajine-de-topinambours_43239.aspx
 Velouté de topinambours au miel
 Temps de préparation : 20 minutes
 Temps de cuisson : 45 minutes
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_puree_r_52.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_le-sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_puree-parmentiere-aux-topinambours_46696.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_l-ail-une-decision-de-couple_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_oignon.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-carotte_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-le-persil_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_safran_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_muscade_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_les-tajines_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_oignon.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_tajine-de-topinambours_43239.aspx
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Ingrédients (pour 6 personnes)
 - 500 g de topinambours
 - 1 tablette de bouillon de volaille
 - 25 cl de crème liquide
 - 2 cuillères à café de miel
 - 2 cuillères à soupe d'huile d'olive
 - 1 pincée de noix de muscade
 - Sel, poivre
 Préparation de la recette :
 Pelez et rincez les topinambours. Coupez-les en dés.
 Dans une casserole, chauffez l'huile d'olive. Faites revenir les topinambours 3 minutes à feu doux.
 Ajoutez le miel. Laissez cuire 1 à 2 minutes sans cesser de mélanger.
 Versez 50 cl d'eau et portez à ébullition. Ajoutez la tablette de bouillon puis la crème. Couvrez et
 laissez cuire pendant 40 minutes à feu doux.
 Mixez le contenu de la casserole pour obtenir un velouté. Salez, poivrez.
 Servir dans un petit bol en saupoudrant d'une pincée de muscade.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_veloute-de-topinambours-au-miel_88592.aspx
 Soupe poireaux et topinambours Surprenant, rapide et délicieux!!!
 Temps de préparation : 10 minutes
 Temps de cuisson : 30 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_muscade_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_muscade_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_veloute-de-topinambours-au-miel_88592.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette-photo_soupe-poireaux-et-topinambours_67960.aspx
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- 4 poireaux
 - 5 topinambours
 - 3/4 L d'eau
 - 1/4 L de lait
 - 1 bouillon cube
 - Sel, poivre
 Préparation de la recette :
 Nettoyer et couper les poireaux grossièrement. Eplucher les topinambours et les couper en 4.
 Mettre poireaux et topinambours dans une cocotte minute avec le bouillon cube, l'eau, le lait, Sel et
 poivre.
 Fermer la cocotte et laisser cuire 30 minutes minimum après que la soupape se soit mise à siffler.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_soupe-poireaux-et-topinambours_67960.aspx
 Velouté de topinambours et panais
 Temps de préparation : 20 minutes
 Temps de cuisson : 40 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 500 g de topinambours
 - 2 gros panais
 - 2 carottes moyennes
 - 1 oignon
 - 1 gousse d'ail
 - 1/2 feuille de laurier et 1 brin de thym
 - 2 ou 3 cuillerées à soupe de crème liquide
 - sel, noix de muscade
 Préparation de la recette :
 Eplucher et rincer les légumes, couper les topinambours en 2 ou en 4 suivant leur taille, et les carottes
 et les panais en rondelles épaisses. Dégermer l'oignon et l'ail.
 Mettre tous les légumes dans une grande casserole, ajouter le laurier et le thym et verser environ 1,25
 l d'eau (un peu plus qu'à hauteur). Ajouter une grosse pincée de sel.
 Porter à ébullition puis laisser cuire à petit bouillon jusqu'à ce que les légumes soient tendres (environ
 30 min).
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-poireau_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-poireau_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-poireau_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_soupe-poireaux-et-topinambours_67960.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-carotte_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-l-oignon_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_l-ail-une-decision-de-couple_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-le-thym_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_muscade_1.aspx
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Retirer le thym et le laurier et mixer avec une partie de l'eau de cuisson selon la consistance désirée.
 Au moment de servir, rectifier l'assaisonnement en sel, ajouter la crème et râper un peu de noix de
 muscade.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_veloute-de-topinambours-et-panais_164745.aspx
 Salade de topinambours chauds
 Temps de préparation : 15 minutes
 Temps de cuisson : 10 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 600 g de topinambours
 - 1 cuillère à soupe d'huile de noix
 - 1 cuillère à soupe d'huile végétale
 - 1 cuillère à soupe de vinaigre
 - 1 cuillère à café de moutarde
 - sel
 - poivre
 Préparation de la recette :
 Eplucher et laver les topinambours, les faire cuire 10 minutes à la cocotte minute.
 Pendant ce temps, préparer une vinaigrette avec : moitié huile de noix, moitié huile végétale neutre,
 vinaigre, moutarde, sel et poivre.
 Couper les topinambours en tranche, mettre la vinaigrette par-dessus et bien mélanger. Servir chaud.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_salade-de-topinambours-chauds_82884.aspx
 Topinambours à l'aïoli
 Temps de préparation : 20 minutes
 Temps de cuisson : 20 minutes
 Ingrédients (pour 6 personnes) :
 - 12 topinambours
 - 3 pommes de terre
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_veloute-de-topinambours-et-panais_164745.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_vinaigrette_r_37.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_vinaigrette_r_37.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_salade-de-topinambours-chauds_82884.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_pommes-de-terre_1.aspx
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- 1 citron
 - 3 gousses d'ail
 - 20 cl d'huile
 - 1 jaune d'oeuf cru
 - 3 jaunes d'oeufs durs
 - sel et poivre
 Préparation de la recette :
 Ecraser l'ail avec un peu de sel jusqu'à ce qu'il soit réduit en purée puis ajouter le jaune d'oeuf cru.
 Ajouter l'huile en un mince filet et fouetter le tout afin que la sauce épaississe bien, comme pour une
 mayonnaise. Saler, poivrer et finir en ajoutant quelques gouttes de jus de citron. Réserver cet aïoli au
 frais.
 Faire cuire les topinambours et les pommes de terre pelés dans l'eau bouillante salée durant 20
 minutes.
 Egoutter, arroser de citron, laisser refroidir et couper en cubes.
 Incorporer l'aïoli, mélanger et saupoudrer des jaunes d'oeufs émiettés.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_topinambours-a-l-aioli_24699.aspx
 Bricks de topinambours au miel et chèvre frais
 Temps de préparation : 20 minutes
 Temps de cuisson : 45 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 4 feuilles de brick
 - 1 chèvre frais
 - 8 cuillerées à café de miel liquide
 - 200 g de topinambours
 Préparation de la recette :
 Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6).
 Faire cuire les topinambours à la cocotte-minute 15 minutes ou une demi heure à la casserole.
 Eplucher les topinambours. Couper les feuilles de brick en deux.
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_l-ail-une-decision-de-couple_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_oeufs_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_puree_r_52.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_mayonnaise_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-pomme_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_topinambours-a-l-aioli_24699.aspx
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_brick_r_89.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_chevre-frais_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_brick_r_89.aspx

Page 9
                        
                        

Prendre une demi feuille de brick, y déposer 1 cuillère à café de miel, 1 cuillère à café de chèvre frais
 et des morceaux de topinambours (50g environ). Refermer la feuille comme indiqué sur le paquet pour
 faire un triangle.
 Faire de même avec les 7 autres moitiés de feuilles.
 Faire cuire au four à 180°C(thermostat 6) environ 30 minutes.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_bricks-de-topinambours_195337.aspx
 Gratin de topinambours Très facile - Bon marché
 Temps de préparation : 10 minutes
 Temps de cuisson : 30 minutes
 Ingrédients (pour 6 personnes) :
 - 1 kg de topinambours
 - 30 cl de crème liquide ou de crème fraîche
 - 4 cuillères à soupe de parmesan râpé
 - 3 cuillères à soupe de chapelure (de préférence faite soi-même)
 - 2 cuillères à soupe de thym
 - le jus d'1 citron
 - sel, poivre
 - un peu d'huile d'olive
 Préparation de la recette :
 Eplucher et couper en rondelles d'environ 5 mm les topinambours. Les garder dans de l'eau froide.
 Préchauffer le four à 220 degrés.
 Bien mélanger dans une grande terrine la crème, le jus de citron, 3 cuillers à soupe de parmesan, 2
 cuillers de chapelure 1 cuiller de thym.
 Egoutter les topinambours et bien mélanger à la préparation. Verser le tout dans un plat allant au four,
 si possible pyrex d'environ 4-5 cm de profondeur.
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_brick_r_89.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_chevre-frais_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_bricks-de-topinambours_195337.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-le-thym_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-le-thym_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette-photo_gratin-de-topinambours_33546.aspx
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Mélanger le reste du parmesan de la chapelure et du thym avec sel et poivre selon le goût et en
 saupoudrer le plat. Verser sur le tout quelques gouttes d'huile d'olive.
 Cuire au four pas plus de 30 mn, les topinambours doivent rester croquants.
 On peut mettre au grill les dernières minutes pour faire gratiner.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_gratin-de-topinambours_33546.aspx
 Quiche aux topinambours
 Temps de préparation : 30 minutes
 Temps de cuisson : 25 minutes
 Ingrédients (pour 6 personnes) :
 - 1 rouleau de pâte feuilletée
 - 4 topinambours
 - 2 pommes de terre
 - 1 oignon
 - 3 tranches de jambon
 - 100 g de gruyère
 - 50 g de beurre
 - 2 grosses cuillères à soupe de farine
 - 40 cl de lait à adapter selon la consistance de la béchamel
 - ail en poudre
 - curcuma
 - sel
 - poivre
 - huile d'olive
 Préparation de la recette :
 Préchauffer le four à 200°C (thermostat 6).
 Couper en petits cubes les topinambours, les pommes de terre et l'oignon, les faire rissoler dans une
 sauteuse, saler, poivrer, saupoudrer d'ail en poudre. Lorsque le tout est cuit (environ 15 à 20 min),
 réserver.
 Préparer une béchamel en faisant fondre le beurre, ajouter la farine, puis le lait, assaisonner avec sel,
 poivre, ail en poudre et curcuma, jusqu'à l'obtention d'une béchamel onctueuse (attention elle ne doit
 pas être trop épaisse).
 Étaler la pâte feuilletée, disposer les tranches de jambon puis les topinambours, pommes de terre et
 oignon, saupoudrer de gruyère et finir par la béchamel.
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-le-thym_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_gratin-de-topinambours_33546.aspx
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_pate-brisee-sablee-feuilletee-pizza_r_62.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_pommes-de-terre_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_oignon.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tout-Un-Fromage_gruyere_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_bechamel_r_84.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_devenez-curcuma-addict_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-pomme_1.aspx
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Mettre au four 25 min à 200°C.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_quiche-aux-topinambours_222620.aspx
 Potage potiron, topinambours et cannelle
 Le bâton de cannelle, les topinambours apportent toute l'originalité de la recette. Je l'ai proposé hier à
 mes amis qui ont souhaité un deuxième service. Cela m'a rassuré sur la saveur de mon potage.
 Temps de préparation : 30 minutes
 Temps de cuisson : 45 minutes
 Ingrédients (pour 6 personnes) :
 - 1 kg de potiron ou potimarron
 - 6 topinambours
 - 2 pommes de terre moyenne
 - 1 oignon
 - 1 bâton de cannelle
 - 1,5 litre d'eau
 - sel
 - 1 cuillère à soupe d'huile
 - 20 cl de crème entière liquide
 - 5 brins de persil haché
 - 1 tranche de pain grillé par personne
 Préparation de la recette :
 Peler le potiron (si vous utilisez un potimarron il faut lui laisser la peau), les topinambours, les pommes
 de terre, l'oignon. Couper en petits morceaux le potiron, les topinambours, les pommes de terre.
 Tailler l'oignon.
 Mettre le faitout à chauffer. Dès qu'il est chaud déposez votre matière grasse dans le fond et la faire
 mousser.
 Faire rissoler l'oignon. Dès qu'il a un peu bruni mettre le potiron, les pommes de terre, les
 topinambours, le bâton de cannelle à chauffer pendant 7 min. Ajouter un peu d'eau (3 cuillères à
 soupe) afin d'éviter que les légumes attachent.
 Ajouter 1,5 litre d'eau, lorsque le potage sera mixé vous pourrez ajouter de l'eau si celui-ci est trop
 épais.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_quiche-aux-topinambours_222620.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_potimarron_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_pommes-de-terre_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-l-oignon_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_cannelle_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-le-persil_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_pain_r_65.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-pomme_1.aspx
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Cuire environ 45 min à feu doux. Retirer le bâton de cannelle quand le potage est prêt à être mixé.
 Mixer votre potage. Ajouter, hors du feu, 20 cl de crème entière selon votre goût.
 Verser dans les bols, parsemer de persil. Poser la tranche de pain grillé sur le bol.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_potage-potiron-topinambours-et-cannelle_224804.aspx
 Salade de topinambours au jambon
 Temps de préparation : 20 minutes
 Temps de cuisson : 0 minutes
 Ingrédients (pour 6 personnes) :
 - 750 g de topinambours
 - 300 g jambon cuit
 - 2 citrons
 - 3 cuillères à soupe d'huile
 - sel et poivre
 Préparation de la recette :
 Détailler les topinambours en fines tranches et les mettre au fur et à mesure dans de l'eau additionnée
 d'1 jus de citron pour éviter qu'ils ne noircissent. Egoutter.
 Emulsionner l'huile avec le jus de citron, du sel et du poivre puis en arroser les topinambours.
 Ajouter le jambon coupé en dés, mélanger et servir.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_salade-de-topinambours-au-jambon_30024.aspx
 Velouté de topinambours aux petits suisses
 Le petit goût d'artichaut du topinambour est mis en valeur avec la douceur des petits suisses.
 Temps de préparation : 10 minutes
 Temps de cuisson : 20 minutes
 Ingrédients (pour 2 personnes) :
 - 5 à 6 petits topinambours
 - 150 g de carottes
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_potage-potiron-topinambours-et-cannelle_224804.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_salade-de-topinambours-au-jambon_30024.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-carotte_1.aspx
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- 1 échalote
 - 2 gousses d'ail
 - 25 cl de lait
 - 10 cl d'eau
 - 2 petits suisses
 - 1 cuillère à soupe de crème fraîche
 - huile d'olive, sel, poivre
 Préparation de la recette :
 Dans une cocotte, faire sauter quelques minutes l'ail haché et l’échalote dans 2 cuillères à soupe
 d'huile d'olive.
 Ajouter les topinambours et les carottes coupés en dés. Saler et laisser dorer légèrement, quelques
 minutes à feu moyen, en remuant pour que ça n'attache pas. Recouvrir avec le lait et l'eau, porter à
 ébullition, puis baisser le feu, couvrir la cocotte et laisser mijoter 20 min à feu doux.
 Passer le contenu de la cocotte au mixeur, poivrer, ajouter la crème fraiche et les petits suisses,
 mélanger.
 Ajouter éventuellement du lait ou de l'eau pour rendre le velouté plus ou moins liquide selon votre
 convenance.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_veloute-de-topinambours-aux-petits-suisses_175768.aspx
 Quiche sans pâte aux topinambours, jambon et
 parmesan
 Temps de préparation : 20 minutes
 Temps de cuisson : 25 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 1 kg de topinambours
 - 5 tranches de jambon cuit sans couenne
 - 20 cl de crème fraîche épaisse
 - 2 oeufs
 - sel, poivre, noix de muscade
 - 1/2 paquet de parmesan
 - fromage râpé
 Préparation de la recette :
 http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_echalotes.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_l-ail-une-decision-de-couple_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_veloute-de-topinambours-aux-petits-suisses_175768.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_oeufs_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_muscade_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tout-Un-Fromage.aspx
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Éplucher et faire cuire les topinambours à l'autocuiseur pendant 20 minutes.
 Couper les tranches de jambon en dés.
 Mélanger les œufs et la crème fraîche, assaisonner de sel, poivre, noix de muscade et parmesan.
 Mélanger le mélange crème avec le jambon. Mettre les topinambours écrasés dans un moule à tarte,
 ajouter le mélange crème/jambon. Parsemer de fromage râpé et mettre cuire au four préchauffé à
 200°C (thermostat 6-7).
 Pour les plus gourmands, vous pouvez ajouter une pâte feuilletée.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_quiche-sans-pate-aux-topinambours-jambon-et-
 parmesan_232775.aspx
 Risotto aux champignons et topinambours
 Temps de préparation : 40 minutes
 Temps de cuisson : 20 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 200 g de pieds de moutons, girolles, ou pleurotes
 - 150 g de topinambours
 - 1 litre de bouillon de volaille
 - 20 cl de crème fraîche épaisse
 - 2 oignons
 - 250 g de riz rond
 - 100 g de parmesan râpé
 - un demi verre de vin blanc sec
 - 20 g de beurre
 Préparation de la recette :
 Faites cuire les topinambours à l'eau pendant 10 à 15 minutes, vérifiez la cuisson en plantant un
 couteau, les topinambours doivent être tendres à coeur.
 Hachez les pieds de mouton et faites les revenir à la poêle.
 Retirez et conservez le jus rendu pendant la cuisson et finissez de faire sauter les champignons.
 Une fois la cuisson des topinambours achevée, pelez-les et passez les au mixeur, vous obtiendrez
 alors un velouté.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_quiche-sans-pate-aux-topinambours-jambon-et-parmesan_232775.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_quiche-sans-pate-aux-topinambours-jambon-et-parmesan_232775.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-l-oignon_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Bonnes-Bouteilles_blancs-secs-de-gascogne-vins-de-pur-plaisir_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
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Incorporez la crème fraîche et le jus de cuisson des champignons, salez, poivrez.
 Emincez finement les oignons et faites les revenir dans une casserole à feu doux, sans les faire dorer.
 Ajoutez le riz et le verre de vin blanc. Toujours à feu doux, ajoutez progressivement le bouillon au fur
 et à mesure qu'il est absorbé par le riz. Une fois le riz prêt, incorporez le beurre, le parmesan, les
 champignons et le velouté de topinambours. Salez et poivrez à votre convenance.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_risotto-aux-champignons-et-topinambours_55467.aspx
 Tajine de mouton aux topinambours
 Temps de préparation : 20 minutes
 Temps de cuisson : 45 minutes
 Ingrédients (pour 6 personnes) :
 - 1 kg de viande de mouton
 - 1 oignon émincé très finement
 - 3 gousses d'ail émincé très finement
 - un bouquet garni
 - 1/2 verre à moutarde d'huile
 - 1 càc poivre noire
 - 1 càc gingembre
 - 1 sachet de safran
 - 1 kg de topinambours
 Préparation de la recette :
 Chauffer l'huile et mettre les morceaux de viande à dorer environ 10 min, ajouter l'oignon et l'ail,
 continuer encore 5 min.
 Mettre les épices dans un bol avec un peu d'eau et les ajouter à la préparation. Laisser revenir encore
 5 min, couvrir de 2 grands verres d'eau, ajouter le bouquet garni et laisser mijoter 30 min.
 Quand la viande est cuite, la retirer et mettre les topinambours à cuire dans la sauce de la viande 15
 min environ.
 Dans un grand plat, déposer la viande en premier entourée des topinambours et verser enfin la sauce
 dessus.
 Le bouquet garni doit être retiré, c'est juste pour l'arôme.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_tajine-de-mouton-aux-topinambours_52734.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-l-oignon_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_risotto-aux-champignons-et-topinambours_55467.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-l-oignon_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_l-ail-une-decision-de-couple_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_realiser-un-bouquet-garni.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_le-gingembre-chaud-devant_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_safran_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_tajine-de-mouton-aux-topinambours_52734.aspx
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Topinambours braisés aux petits lardons
 Temps de préparation : 30 minutes
 Temps de cuisson : 45 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 250 g de lard maigre coupé en lardons
 - 1 kg de topinambours
 - 2 gros oignons
 - 2 carottes
 - 2 échalotes
 - 2 gousses d'ail
 - 30 g de beurre
 - 10 cl de vin blanc
 - 1 feuille de laurier
 - 1 brin de thym
 - 1 pincée de noix de muscade râpée
 - sel
 - poivre
 Préparation de la recette :
 Faites chauffer une casserole d'eau. Plongez les lardons pendant 1 min dans l'eau bouillante,
 égouttez-les et passez-les sous un filet d'eau froide. Épongez-les sur un linge propre.
 Épluchez et émincez finement 2 gros oignons et 2 échalotes. Pelez et lavez 2 carottes, découpez-les
 en petits dés.
 Épluchez et écrasez 2 gousses d'ail.
 Pelez avec un petit couteau bien aiguisé, les topinambours, lavez-les avec soin et coupez-les en deux
 ou trois selon grosseur.
 Dans une cocotte, faites doucement rissoler les lardons dans 30 g de beurre (ou de l'huile). Quand ils
 sont dorés, retirez-les et mettez-les en attente sur une assiette. A la place, mettez les oignons, les
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_oignon.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-carotte_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_echalotes.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_l-ail-une-decision-de-couple_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-le-thym_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_muscade_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette-photo_topinambours-braises-aux-petits-lardons_19519.aspx
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échalotes, l'ail, les carottes, 1 feuille de laurier, et le brin de thym. Laissez étuver doucement pendant
 5 min.
 Ajoutez alors les topinambours, 1 pincée de noix muscade en poudre, du poivre et un peu de sel.
 Remettez les lardons et arrosez de 10 cl de vin blanc sec. Couvrez et laissez mijoter doucement
 pendant 35 min.
 Servir bien chaud.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_topinambours-braises-aux-petits-lardons_19519.aspx
 Rösti de topinambours
 Temps de préparation : 20 minutes
 Temps de cuisson : 20 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 10 topinambours
 - 1 échalote
 - 1 œuf
 - 2 cuillères à soupe de farine
 - sel et poivre à convenance
 Préparation de la recette :
 Éplucher les topinambours et les râper.Peler et hacher finement l'échalote.
 Casser l’œuf dans un saladier, le battre et ajouter l'échalote, les topinambours râpés et la farine.
 Bien mélanger le tout. Saler et poivrer à votre goût.
 Faire des petites galettes (röstis) et les mettre à cuire dans une poêle avec un peu d'huile d'olive.
 Laisser cuire à feu doux environ 10 min de chaque côté.
 Les enfants adorent !
 http://www.marmiton.org/Pratique/Bonnes-Bouteilles_blancs-secs-de-gascogne-vins-de-pur-plaisir_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_topinambours-braises-aux-petits-lardons_19519.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-l-echalote_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Dossiers-Marmiton_selection-de-recettes-de-crepes-et-de-galettes_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette-photo_rosti-de-topinambours_73087.aspx
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http://www.marmiton.org/recettes/recette_rosti-de-topinambours_73087.aspx
 Poêlée épicée de topinambours et carottes
 Temps de préparation : 5 minutes
 Temps de cuisson : 15 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 4 carottes
 - 400 g de topinambours
 - 2 cuillères à soupe d'huile d'olive
 - 2 gousses d'ail
 - Coriandre fraiche
 - 1 tablette de bouillon de légumes
 - 1 cuillère à café de gingembre en poudre
 - 1 cuillère à café de curcuma
 - 1 cuillère à café de cumin
 - sel et poivre
 Préparation de la recette :
 Couper tous les légumes en morceaux et dégermer l'ail (plus digeste).
 Faire chauffer l'huile d'olive dans une poêle. Faire revenir l'ail écrasé, puis les carottes et les
 topinambours en remuant bien pendant 5 min. Saler et poivrer. Ajouter un peu d'eau et la tablette de
 bouillon.
 Mettre les épices et laisser mijoter 10 min environ. Servir avec la coriandre fraîche .
 Très original et le topinambour se marie parfaitement avec les épices. Peut accompagner des viandes
 comme l'agneau ou le poulet.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_poelee-epicee-de-topinambours-et-carottes_56587.aspx
 Beignets de topinambours
 Temps de préparation : 30 minutes
 Temps de cuisson : 10 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 1 kg de topinambours
 - 75 g de farine
 - 1 cuillère à café de sel
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_rosti-de-topinambours_73087.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-carotte_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_l-ail-une-decision-de-couple_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Herbes-Folles_zoom-sur-la-coriandre_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_bouillon-de-legumes.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_le-gingembre-chaud-devant_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_devenez-curcuma-addict_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_cumin_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_coriandre_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_poelee-epicee-de-topinambours-et-carottes_56587.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
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- 1 oeuf
 - bain de friture
 Préparation de la recette :
 Peler les topinambours, les couper en lamelles un peu épaisses, puis les saler. Après 5 à 10 min (ils
 auront rendu un peu d'eau), les rouler dans la farine, puis les tremper, tranches par tranches, dans un
 oeuf battu entier.
 Les plonger ensuite dans l'huile brulante, puis les servir bien croquants.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_beignets-de-topinambours_53777.aspx
 Gratin d'hiver rapide
 Temps de préparation : 10 minutes
 Temps de cuisson : 30 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 4 à 5 pommes de terre
 - 2 topinambours
 - 1 navet
 - 20 cl de crème fraîche
 - poivre et sel
 Préparation de la recette :
 Préchauffer le four à 220°C (thermostat 7-8). Emincer ou couper en tranches très fines les légumes au
 robot.
 Les mettre dans un plat à gratin avec une pincée de poivre et de sel. Arroser de 20 cl de crème
 fraîche.
 Mettre au four durant 20 à 30 min, le gratin prend une couleur gratinée.
 Recette facile et rapide qui peut se manger seule ou en accompagnement d'une viande. Très digeste
 et économique.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_gratin-d-hiver-rapide_65648.aspx
 Topinambours aux figues sèches Un sucré-salé qui en surprendra plus d'un.
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_beignets-de-topinambours_53777.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_pommes-de-terre_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_preparer-des-navets.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_gratin-d-hiver-rapide_65648.aspx
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Temps de préparation : 10 minutes
 Temps de cuisson : 40 minutes
 Ingrédients (pour 4 personnes) :
 - 400 g de topinambours
 - 4 figues sèches
 - 2 cuillères à soupe de crème fraîche
 - 2 cuillères à soupe d'huile d'olive
 Préparation de la recette :
 Préchauffez le four à 200°C (Th 6-7).
 Epluchez les topinambours et coupez-les en gros morceaux. Disposez-les dans un plat allant au four,
 versez dessus l'huile d'olive, salez, poivrez et mélangez bien. Enfournez et laissez rôtir environ 40
 min, ils doivent devenir tendres.
 Découpez les figues en lamelles. Une fois les topinambours cuits, ajoutez la crème fraîche et les
 figues. Servez bien chaud (au besoin, gardez au four avant de servir) en accompagnement d'une
 viande.
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_topinambours-aux-figues-seches_53807.aspx
 Tagliatelles de topinambours, sauce aux noix de l'Aveyron et au Roquefort Papillon
 Ingrédients 1 kilo de topinambours 15 cerneaux de noix de l'Aveyron 150g de Roquefort Papillon 20 cl crème fraîche légère liquide 1 pincée de muscade 1 branchette de thym Sel, poivre du moulin Fleurs de topinambours pour décorer
 Préparation
 Étape 1
 Lavez les topinambours, épluchez-les puis, avec un couteau économe, coupez-les en lamelles
 dans le sens de la longueur : elles ressemblent à des tagliatelles....
 Dans la partie haute d'un cuit vapeur, disposez toutes les tagliatelles de topinambour, ajoutez
 une branche de thym, du sel et du poivre. Couvrez.
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_figues_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_figues_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_le-topinambour_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_figues_1.aspx
 http://www.marmiton.org/recettes/recette_topinambours-aux-figues-seches_53807.aspx
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Étape 2
 Mettez de l'eau dans la partie base et allumez le feu, comptez 17 minutes précises de cuisson
 vapeur à partir de l'ébullition de l'eau.
 Étape 3
 Pendant ce temps, dans une grande poêle, faites griller les cerneaux de noix sans matière
 grasse puis ajoutez dessus le Roquefort émietté, le petit pot de crème, une pincée de noix de
 muscade râpée: mélangez bien pour obtenir une sauce onctueuse aux noix grillées.
 Étape 4
 Versez les tagliatelles de topinambours brûlantes dans la sauce et remuez doucement pour les
 mélanger à la sauce crémeuse aux noix et au Roquefort
 Si vous en avez le temps, décorez ce plat avec quelques fleurs de topinambour, semblables à
 des soleils !
 Servez sans attendre et régalez vous !
 http://www.750g.com/tagliatelles-de-topinambours-sauce-aux-noix-de-laveyron-et-au-roquefort-papillon-
 r50280.htm
 Topinambours-braisés -ail et laurier
 Ingrédients
 Pour 4 personnes :
 600 g de topinambours
 Huile d’olive
 3 à 4 feuilles de laurier
 2 gousses d’ail, épluchées et finement émincées
 1 trait de vinaigre blanc
 Sel
 Poivre noir du moulin
 Préparation
 Peler puis détailler les topinambours en morceaux avant de les rincer rapidement sous
 l’eau froide. Réserver.
 Faire chauffer un bon filet d’huile d’olive dans la poêle puis y faire dorer les morceaux de
 topinambours pendant 1 à 2 mn, à feu vif et en remuant constamment.
 Dès qu’ils sont dorés, baisser à feu moyen puis ajouter aux topinambours les feuilles de
 laurier, l’ail émincé, le trait de vinaigre, du sel et du poivre moulu.
 http://www.750g.com/tagliatelles-de-topinambours-sauce-aux-noix-de-laveyron-et-au-roquefort-papillon-r50280.htm
 http://www.750g.com/tagliatelles-de-topinambours-sauce-aux-noix-de-laveyron-et-au-roquefort-papillon-r50280.htm

Page 22
                        
                        

Mélanger, puis couvrir la poêle et laisser mijoter à feu doux pendant 20 à 25 mn, en
 remuant régulièrement en cours de cuisson.
 A la fin du temps de cuisson, retirer le couvercle de la poêle et laisser réduire encore
 pendant quelques minutes supplémentaires le jus de cuisson, toujours à feu doux et en
 remuant régulièrement.
 Présentation :
 Avant de servir, retirer les feuilles de laurier de la poêle, puis répartir la préparation bien
 chaude sur les assiettes de service.
 Servir aussitôt, en accompagnement.
 Idées, trucs & astuces Ajouter quelques lardons aux topinambours pendant leur cuisson, afin de leur ajouter un
 fumet de viande qui rehausse encore leur saveur.
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/accompagnements/legumes/topinambours-braises-ail-laurier.asp
 Topinambours-vin-blanc et estragon.
 Ingrédients
 Pour 4 personnes :
 1 kg de topinambours
 70 g de beurre doux
 1 gousse d’ail
 2 échalotes
 1 branche de thym frais
 1 feuille de laurier
 25 cl de bouillon de volaille (préparé)
 3 cuillères à soupe de vin blanc sec
 1 petit bouquet d’estragon frais
 Sel
 Poivre noir du moulin
 Préparation
 Eplucher les topinambours puis détailler leur chair en tranches épaisses. Les rincer sous
 l’eau froide. Réserver.
 http://www.epicurien.be/recettes/viande/porcs-cochons/recettes-lardons.asp
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/accompagnements/legumes/topinambours-braises-ail-laurier.asp
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Eplucher la gousse d’ail, puis l’écraser à l’aide du presse-ail. Réserver.
 Eplucher puis émincer finement les échalotes. Réserver.
 Faire fondre ensuite dans une cocotte 30 g de beurre et y faire dorer les échalotes
 émincées pendant 2 mn, en remuant. Y incorporer les topinambours et poursuivre la
 cuisson pendant 5 mn, à feu vif et en remuant constamment. Y ajouter ensuite le vin
 blanc, laisser s’évaporer l’alcool toujours à feu vif et en remuant constamment.
 Ajouter ensuite à la cocotte le bouillon de volaille, le thym, le laurier et l’ail écrasé. Saler
 et poivrer, bien mélanger puis couvrir la cocotte et laisser mijoter le tout pendant 15 à
 20 mn ; jusqu’à ce que les topinambours soient tendres à cœur mais pas défaits.
 Pendant la cuisson des topinambours, ciseler finement l’estragon. Réserver.
 Après cuisson, égoutter les topinambours et les échalotes (en retirer le thym et le
 laurier) puis les disposer sur un plat de service préchauffé.
 Ajouter rapidement au bouillon de cuisson présent dans la cocotte le restant du beurre
 détaillé en petits morceaux et fouetter jusqu’à l’obtention d’une sauce crémeuse. Ajuster
 l’assaisonnement en ajoutant sel et poivre moulu.
 Napper les topinambours et les échalotes avec la sauce bien chaude et servir rapidement
 en accompagnement de plat.
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/legumes/cocottes-topinambours-vin-blanc-estragons.asp
 Chips de topinambours
 Ingrédients
 Pour 6 personnes
 1 kg de topinambours avec leur peau
 Huile d’olive
 Sel fin
 Poivre noir
 Préparation
 Préchauffer le four à 180°C (th. 6)
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/legumes/cocottes-topinambours-vin-blanc-estragons.asp
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Découper les topinambours en fines rondelles de 2 à 3 mm d’épaisseurs
 Mettre les rondelles de topinambours dans un saladier
 Ajouter un filet d’huile d’olive afin que les rondelles soient bien nappées d’huile
 Saler et poivrer généreusement
 Déposer les tranches de topinambours sur une grille.
 Enfourner pendant 25 minutes le temps que les rondelles soient bien
 croustillantes.
 http://www.epicurien.be/recettes-cuisine/amuses-gueules/chips-topinambours.asp
 Foie gras poêlé, topinambours et rutabagas
 Ingrédients
 Ingrédients pour 4 personnes
 1 lobe de foie gras de 400-500 g
 250 g de topinambours
 250 g de rutabagas
 125 g de céleri branche
 50 g d’oignons
 50 g d’échalotes
 1 grappe de raisin blanc
 10 g de pignons de pin
 1 l de fond de volaille
 2 cl d’huile d’olive
 10 g de beurre
 25 cl de pineau des Charentes
 1 c à s de parmesan
 15 cl de crème fraîche
 Poivre de Séchuan
 Sel fin
 Préparation
 Préparation des ingrédients
 Epluchez les topinambours, rutabagas et céleri et taillez-les en brunoise.
 Pelez et émincez finement les oignons et échalotes.
 Coupez le foie gras en 4 escalopes.
 http://www.epicurien.be/recettes-cuisine/amuses-gueules/chips-topinambours.asp
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Préparation
 Dans une casserole, faites chauffer l’huile d’olive et le beurre et faites-y suer les
 échalotes et les oignons émincés.
 Ajoutez les légumes, faites suer et déglacez avec le pineau.
 Versez les ¾ du fond de volaille et faites réduire à petit feu et remuant de temps
 en temps.
 Quand le liquide est pratiquement évaporé, versez la crème et le parmesan,
 mélangez, salez et donnez quelques tours de moulin à poivre, réservez au chaud.
 Faites chauffer une poêle et saisissez les escalopes de foie gras 2 mn sur chaque
 face, retirez-les et réservez
 Déglacez au pineau et ajoutez le reste de fond de volaille, les pignons et les grains
 de raisins, faites réduire. Dans chaque assiette, disposez un cercle de légumes,
 posez dessus l’escalope de foie gras et nappez d’un trait de sauce.
 Servez aussitôt.
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/cuisine-de-fete-noel/foies-gras/foie-gras-poele-topinambours-
 rutabagas.asp
 Bouquets-légumes-racines glacés au pain d’épices
 Ingrédients
 Pour 4 personnes :
 500 g d’un mélange de légumes-racines : patates douces, carottes, topinambours
 25 cl d’eau
 20 g de beurre doux
 2 cuillères à soupe de sucre roux (ou de miel liquide)
 4 tranches de pain d’épice
 Sel
 Poivre noir du moulin
 Préparation Peler tous les légumes avant de les détailler en bâtonnets, dans le sens de la
 longueur. Mélanger ensemble dans une casserole l’eau avec le beurre et le sucre
 roux (ou le miel). Bien mélanger en portant à ébullition sur feu vif. Saler et
 poivrer. Dès ébullition, baisser sur feu doux puis ajouter les légumes à la
 casserole. Laisser caraméliser et réduire en remuant régulièrement, pendant
 environ 15 mn, puis ajouter le pain d’épice brisé en éclats. Bien remuer et
 poursuivre la cuisson à feu doux pendant 5 à 10 mn supplémentaires jusqu’à ce
 que le pain d’épice soit entièrement fondu.
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/cuisine-de-fete-noel/foies-gras/foie-gras-poele-topinambours-rutabagas.asp
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/cuisine-de-fete-noel/foies-gras/foie-gras-poele-topinambours-rutabagas.asp
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Servir bien chaud, en accompagnement.
 Idées, trucs & astuces Ajoutez également quelques pincées de cannelle en poudre à la préparation au
 moment où vous y ajoutez le pain d’épice.
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/legumes/legumes-racines/bouquets-legumes-racines-glaces-
 pain-d-epices.asp
 Légumes/cocotte-topinambours-estragon et vin-blanc
 Ingrédients
 Pour 4 personnes :
 1 kg de topinambours
 80 g de beurre doux
 2 échalotes
 1 gousse d’ail
 1 branche de thym frais
 1 feuille de laurier
 20 cl de bouillon de volaille clair (préparé)
 3 cuillères à soupe de vin blanc sec
 1 bouquet d’estragon frais
 Sel fin
 Poivre noir du moulin
 Ustensiles :
 Une grande cocotte à fond épais (en fonte)
 Un presse-ail
 Une écumoire
 Des ciseaux de cuisine
 Un fouet manuel
 Préparation
 Peler puis laver les topinambours sous l’eau froide. Les détailler ensuite en tronçons.
 Réserver.
 Eplucher la gousse d’ail puis l’écraser à l’aide du presse-ail. Réserver.
 Eplucher puis émincer finement les échalotes. Réserver.
 http://www.epicurien.be/recettes/epices/cannelle/recette-cannelle.asp
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/legumes/legumes-racines/bouquets-legumes-racines-glaces-pain-d-epices.asp
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/legumes/legumes-racines/bouquets-legumes-racines-glaces-pain-d-epices.asp
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Faire fondre 30 g de beurre dans la cocotte à feu moyen, puis y faire revenir et dorer les
 échalotes émincées. Y ajouter ensuite les morceaux de topinambours et laisser mijoter 5
 mn ; en remuant. Incorporer ensuite à la cocotte le bouillon de volaille, le vin blanc, le
 thym, la feuille de laurier et l’ail écrasé. Saler, poivrer et bien mélanger. Couvrir
 partiellement la cocotte et laisser mijoter la préparation à feu doux pendant environ 15 à
 20 mn ; jusqu’à ce que les topinambours soient tendres sans toutefois être trop ramollis.
 Remuer régulièrement en cours de cuisson. Pendant ce temps, ciseler finement
 l’estragon. Réserver.
 Dressage et présentation :
 Après cuisson, retirer les topinambours et les échalotes émincées de la cocotte à l’aide de
 l’écumoire et les dresser sur un plat de service préchauffé. En retirer la branche de thym
 et la feuille de laurier.
 Incorporer le restant de beurre au bouillon de cuisson présent dans la cocotte, puis – dès
 que le beurre a fondu - fouetter le bouillon de cuisson jusqu’à l’obtention d’une émulsion
 onctueuse.
 Napper les topinambours avec cette sauce bien chaude, saupoudrer le tout avec
 l’estragon ciselé et servir aussitôt ; en accompagnement.
 Idées, trucs & astuces
 Ajoutez également quelques pincées de noix de muscade en poudre à la préparation,
 juste avant de la servir.
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/plats-legumes/cocotte-topinambours-estragon-vin-blanc.asp
 Recette de Crème de topinambours et gambas rôties
 Topinambour(s) : 600 g
 Gambas surgelée(s) : 24 pièce(s)
 Crème liquide entière : 2.5 cl
 http://www.epicurien.be/blog/recettes/plats-legumes/cocotte-topinambours-estragon-vin-blanc.asp
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Echalote(s) : 2 pièce(s)
 Moulin à poivre : 6 tour(s)
 Fleur de sel : 6 pincée(s)
 Beurre doux : 15 g Huile d'olive : 5 cl
 1 Éplucher et ciseler les échalotes. Éplucher et tailler en cubes les topinambours.
 2 Dans une casserole large munie d'un couvercle, faire suer les échalotes avec le
 beurre. Ajouter les topinambours et cuire à couvert pendant 10 min. Mouiller à hauteur
 avec de l'eau ( compter environ 1 litre), maintenir à ébullition pendant 20 min puis
 mixer avec un blender. Ajouter la crème liquide et rectifier l'assaisonnement.
 3 Enlever la tête des scampi puis les décortiquer. A l'aide d'un petit couteau, pratiquer
 une incision sur le dos et enlever le boyau.
 Dans une poêle très chaude, mettre un filet d'huile d'olive, colorer 1 min les scampis
 puis les retourner et stopper le feu. Les laisser dans la poêle chaude 2 min pour finir la
 cuisson.
 4 Répartir la crème dans des assiettes creuses. Disposer harmonieusement les scampi
 dessus et finir avec un tour de moulin à poivre et une pincée de fleur de sel.
 Recette Topinambours poêlés aux champignons
 Ingrédients / pour 4 personnes
 1 oignon
 2 gousses d’ail
 125 g de girolles
 125 g de champignons rosés
 400 g de topinambours
 1/2 botte de persil plat frais
 http://www.atelierdeschefs.fr/fr/ingredients-cuisine/806-le-poivre.php
 http://www.atelierdeschefs.fr/fr/ingredients-cuisine/107-le-beurre.php
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/34/oignon.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/177/persil.shtml
 http://icu.linter.fr/750/376232/1246985245/topinambours-poeles-aux-champignons.jpg
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35 g de beurre demi-sel
 1 cuill. à café de baies
 roses
 fleur de sel et poivre du moulin
 Réalisation
 Préparation 20 mn
 Cuisson 25 mn
 1 Épluchez et émincez l’oignon. Pelez, dégermez et émincez finement les gousses
 d’ail. Grattez les girolles et les champignons rosés et détaillez-les en lamelles.
 Pelez et lavez les topinambours puis coupez-les en cubes pas trop épais. Lavez,
 séchez et ciselez le persil.
 2 Dans une sauteuse, faites fondre le beurre, ajoutez l’oignon et l’ail et laissez-les
 blondir. Ajoutez ensuite les dés de topinambour, enrobez-les de beurre et faites-
 les cuire à feu doux et à couvert pendant 12 minutes environ. Versez les
 champignons préparés et poêlez le tout pendant encore environ 10 minutes
 jusqu’à ce que l’eau des champignons commence à s’évaporer. Salez, poivrez,
 ajoutez les baies roses, le persil ciselé et laissez cuire encore 2 minutes.
 Servez bien chaud en accompagnement d'un morceau de viande rouge ou de
 gibier, par exemple.
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette/349790-topinambours-poeles-aux-champignons
 Velouté de topinambours, cerfeuil tubéreux et noisettes
 Pour 4 personnes :
 o 500 g de topinambours
 o 1 cerfeuil tubéreux
 o 200 ml de crème fraîche
 o 500 ml de bouillon de légumes
 o 2 à 4 c. à soupe de ciboulette ciselée (ou ici de tiges de poireau perpétuel)
 o 2 c. à soupe de persil ciselé
 o 2 à 4 c. à soupe de noisettes concassées
 o Huile d’olive
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/287/beurre.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/236/cafe.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/284/sel.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/129/poivre.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/23/ciseler.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/65/fondre.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/14/blondir.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette/349790-topinambours-poeles-aux-champignons
 http://papillesestomaquees.fr/tag/topinambour/
 http://papillesestomaquees.fr/tag/cerfeuil-tubereux/
 http://papillesestomaquees.fr/tag/ciboulette/
 http://papillesestomaquees.fr/tag/poireau-perpetuel/
 http://papillesestomaquees.fr/tag/persil/
 http://papillesestomaquees.fr/tag/noisette/
 http://papillesestomaquees.fr/wp-content/uploads/2014/12/Soupe-topinambour-cerfeuil-tubereux-noisette-03.jpg
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o Sel et poivre
 o Épluchez les topinambours. Coupez-les en tranches. procédez de même
 avec le cerfeuil tubéreux. Faites-les dorer dans un filet d’huile d’olive.
 o Couvrez du bouillon. Laissez cuire 20 minutes sur feu modéré.
 o Pendant ce temps, faites griller à sec les noisettes concassées.
 o Mixez la soupe après 20 minutes de cuisson. Ajoutez la crème. Faites
 chauffez.
 o Répartissez la soupe chaude dans des assiettes creuses. Répartissez les
 noisettes, le persil et la ciboulette ciselés (ou poireau perpétuel).
 o Servez sans plus tarder.
 http://papillesestomaquees.fr/veloute-topinambours-cerfeuil-tubereux-noisettes/
 Flan de topinambours
 Éplucher 500 gr de topinambours. Les couper en tranches et les faire cuire 15 mn dans
 l'eau salée. Égoutter. Les verser dans un blender, ajouter 30cl de lait et 3 œufs, sel,
 poivre. Mixer.
 Verser dans des moules individuels huilés et enfourner au bain marie à 180 pendant 20
 mn. Démouler et servir tel quel, froid / mayonnaise par exemple ou chaud avec le jus
 d'une viande, ou bien avec une sauce tomate.
 http://www.lapetitecuisinedenat.com/2014/12/flan-de-topinambours.html
 http://papillesestomaquees.fr/veloute-topinambours-cerfeuil-tubereux-noisettes/
 http://recettes.de/topinambour
 http://www.lapetitecuisinedenat.com/2014/12/flan-de-topinambours.html
 http://img.over-blog-kiwi.com/1/12/03/28/20141213/ob_b91694_img-3839-jpg
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Topinambours à la carbonara
 Pour 2 personnes 300gr de topinambours 125gr de lardons fumés 50gr de gruyère râpé Sel- poivre- et facultatif : muscade Cuire les topinambours coupés en gros morceaux ; Faire revenir dans une poêle les lardons ; Enlever l’excédent de graisse et ajouter les topinambours ; Verser la crème et le gruyère râpé et assaisonner. http://gourmandistas.blogspot.be/2014/12/topinambours-la-carbonara.html
 Gratin de topinambour au bacon
 Ingrédients (pour 6 personnes)
 800 g de pommes de terre
 600 g de topinambour
 1 oignon frais
 200 g d’allumettes de bacon
 1 tige tendre de céleri
 4 cs de crème fraiche
 3 œufs
 25 cl de lait
 Sel, poivre
 Muscade
 Parmesan
 http://gourmandistas.blogspot.be/2014/12/topinambours-la-carbonara.html
 http://2.bp.blogspot.com/-yHv5WM8oQQY/VH17FZ5yHDI/AAAAAAAADDU/UJc2Sw7oQ1s/s1600/topinambour-a-la-carbonara.jpg
 http://img.over-blog-kiwi.com/0/94/54/12/20141124/ob_41400d_gratin-topi.jpg
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Préparation : 20 min Cuisson : 45 min
 Mettez le four à préchauffer à 180°c.
 Lavez les légumes.
 Epluchez les pommes de terre et les topinambours, coupez-les en rondelles assez fines.
 Emincez l’oignon et la tige de céleri.
 Mélangez dans un bol, le lait, la crème et les œufs. Salez, poivrez et râpez un peu de
 muscade.
 Dans un plat gratin (ou 6 petits) alternez les rondelles de pomme de terre et de
 topinambour, répartissez le céleri et l’oignon émincé ainsi que les allumettes de bacon.
 Versez le mélange crème et œufs puis poudrez d’un peu de parmesan fraichement râpé.
 Faites cuire 15 minutes à 180°c puis 30 minutes à 170°c.
 Dégustez chaud. http://www.byacb4you.com/2014/12/gratin-de-topinambour-au-bacon.html
 Gratin de topinambours, bacon et chèvre
 Pour 2 personnes :
 Temps de préparation : 15 minutes
 Temps de cuisson : 35 minutes (30 + 15 minutes)
 Ingrédients :
 250 g de topinambours
 2 pommes de terre
 1 cube de bouillon
 1 petite brique (250 ml) de crème de soja ou de crème liquide
 100 g de lardons de bacon 50 g de pavé de chèvre
 Matériel :
 Une casserole
 2 petites cocottes individuelles allant au four, ou un plat plus grand
 1 couteau 1 mandoline (facultatif)
 Étapes de la recette :
 http://www.byacb4you.com/2014/12/gratin-de-topinambour-au-bacon.html
 http://1.bp.blogspot.com/-HVtq7ugNVmw/VHSATFdhOuI/AAAAAAAABYg/ytZlBiEfC1Q/s1600/Gratin+topinambours,+bacon,ch%C3%A8vre.jpg
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1. Éplucher les topinambours et les pommes de terre et les couper en fines tranches.
 J'utilise pour cela une mandoline.
 2. Remplir une grande casserole d'eau, verser les rondelles de topinambours et les
 pommes de terre, ajouter le cube de bouillon de légumes et faire cuire pendant 20
 minutes à feu vif. Piquer les légumes : s'ils sont cuits, ils doivent être tendres.
 3. Préchauffer le four à 180°C.
 4. Mettre les légumes dans des cocottes individuelles puis verser la crème dessus.
 5. Parsemer de lardons de bacon
 6. Couper de fines tranches dans le pavé de chèvre et les déposer sur le gratin. 7. Enfourner pendant 15 minutes environ.
 http://fantasy-cook.blogspot.be/2014/11/gratin-de-topinambours-bacon-et-chevre.html
 Cake-aux-topinambours-et-feta.
 Base du cake : 3 oeufs
 150g farine
 1 sachet levure chimique (= baking powder)
 10cl huile de tournesol
 125ml lait (variable, ça peut être juste 100ml en fonction de la taille des oeufs)
 sel, poivre
 fines herbes au choix
 Garniture : 600g topinambours
 du beurre
 125g feta
 1 ou 2 morceaux de poisson (du congélateur)
 Préparation :
 préparer la base du cake, perso je mets tout dans le robot et je mélange a la feuille plastique
 préparer les topinambours : les peler aussi bien que possible, couper en dés et les poêler dans le beurre
 fondu un quart d'heure
 pour le poisson, le dégeler au micro ondes quelques minutes et le couper en petits dés
 ajouter les topinambours, le poisson dans la pâte à cake et la feta coupée en dés
 rectifier l'assaisonnement
 cuisson au four préchauffé à 220° pendant 1 heure http://www.babakitchen.be/2014/11/cake-aux-topinambours-et-feta.html
 http://fantasy-cook.blogspot.be/2014/11/gratin-de-topinambours-bacon-et-chevre.html
 http://www.babakitchen.be/2014/11/cake-aux-topinambours-et-feta.html
 http://img.over-blog-kiwi.com/0/93/38/59/20141109/ob_f2c030_cake-topinambours-1.jpg
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Topinambour rémoulade
 Pour la sauce rémoulade :
 1 jaune d'œuf
 1 grosse cuil. à café de moutarde
 1 grosse cuil. à café de vinaigre de vin
 huile (au choix : une huile plutôt neutre type tournesol ou arachide, ou plus
 parfumé comme l'huile d'olive, ou encore un mélange des deux)
 3 cornichons
 8 câpres
 1 tout petit morceau d'oignon ou d'échalote
 persil
 sel, poivre blanc
 Dans un bol, fouettez le jaune d'œuf avec la moutarde, le sel et le poivre. Ajoutez
 progressivement l'huile en continuant de fouetter énergiquement.
 Quand la sauce prend une consistance relativement épaisse (elle reste accrochée au
 fouet), ajoutez le vinaigre et fouettez encore quelques secondes pour bien l'incorporer.
 Hachez finement les cornichons, les câpres, l'oignon/l'échalote et le persil, et ajoutez-les
 en mélangeant à la cuillère. Rectifiez l'assaisonnement si nécessaire.
 Pelez les topinambours et râpez-les. Citronnez-les un peu pour éviter qu'ils noircissent.
 Il ne vous reste plus qu'à incorporer la sauce rémoulade aux topinambours et à mettre
 au frais jusqu'au moment de servir. http://tomatesansgraines.blogspot.be/2014/04/topinambour-remoulade-comme-le-celeri.html
 http://tomatesansgraines.blogspot.be/2014/04/topinambour-remoulade-comme-le-celeri.html
 http://1.bp.blogspot.com/-vpe6nJPxxAE/UzqIx6fwEBI/AAAAAAAANys/iDUScHSVpLc/s1600/IMG_6029-001+%C3%A9crit.jpg
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Le cake au chocolat et topinambour
 Préparation : 25 min
 Cuisson : 1 h
 800 g de topinambours
 Lait
 170 g de chocolat
 100 g de beurre
 3 œufs
 120 g de sucre
 180 g de farine
 5 cl de crème liquide
 ½ sachet de levure chimique
 1 pincée de bicarbonate de sodium
 1 gousse de vanille
 Epices : ¼ de cuil. à café (cc) de gingembre en poudre, ¼ de cc de cannelle, ¼ cc de
 coriandre en poudre, 1 pincée de piment de Cayenne
 1. Epluchez les topinambours et coupez-les en morceaux. Mettez-les dans une casserole et
 couvrez-les de lait, 1 pincée de bicarbonate. Ajoutez la gousse de vanille fendue en deux et
 grattée. Faites cuire 30 min à partir du frémissement. Vérifiez la cuisson avec la pointe d’un
 couteau. Les topinambours doivent être très tendres et le lait complètement absorbé.
 2. Retirez la gousse de vanille et réduisez-les en purée. Cela en fait à peu près 250 g. Cassez
 120 g chocolat en morceaux. Faites-le fondre avec le beurre.
 3. Cassez les œufs. Fouettez-les avec le sucre. Ajoutez la purée de topinambour, le chocolat et
 le beurre fondu, les épices. Mélangez.
 4. Ajoutez la farine et la levure. Versez dans un moule à cake et faites cuire dans le four,
 préchauffé à 180°C (th. 6) 45 min. Vérifiez la cuisson avec la lame d’un couteau (ou un
 pique) : elle doit ressortir sèche.
 5. Démoulez. Faites fondre le reste de chocolat avec 5 cl de crème liquide. Ajoutez une goutte
 d’huile pour le rendre bien brillant. Etalez sur le gâteau. C’est prêt !
 http://goutdefood.com/2014/02/12/le-cake-damour-au-chocolat-et-topinambour/
 http://goutdefood.com/2014/02/12/le-cake-damour-au-chocolat-et-topinambour/
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Tartiflette aux topinambours et fonds d'artichauts
 Préparation : 35 min cuisson : 60 min
 Ingrédients pour 8 personnes
 1kg 500 de topinambours
 450 g de fonds d’artichauts congelés
 200 g de lardons allumettes fumées
 2 oignons
 4 gousses d’ail
 30 cl de crème fraîche liquide
 500 g de fromage à tartiflette
 Persil
 Sel, poivre
 Préparation
 Préchauffage four à 180°C (th 6)
 Dans une casserole d’eau bouillante salée, plonger les fonds d’artichauts sans les décongeler. Laisser cuire 3 min à partir de la reprise du frémissement. Egoutter puis couper en tranches moyennes. Eplucher les topinambours et les émincer en fines rondelles.
 Faire revenir les lardons en même temps que les oignons jusqu'à ce qu'ils soient blonds. Ajouter les rondelles de topinambours et les fonds d’artichauts. Laisser revenir à feu doux 30 min en remuant de temps en temps.
 Mettre dans un grand plat les topinambours et artichauts en les étalant, puis déposer sur le dessus le fromage à tartiflette coupé en tranches. Napper de crème fraîche.
 Si le dessus dore trop vite, recouvrir de papier aluminium. Enfourner pour 60 min
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Country topinambours
 Pour 2 fourchettes :
 500 g topinambours
 2 cs d’huile
 2 cc herbes de Provence
 0.5 cc paprika sel, poivre
 Préchauffer le four à 200°C.
 Éplucher les topinambours. Les laver. Les découper en grosses frites.
 Dans un saladier, mélanger les frites avec l'huile, les herbes de Provence, le paprika.
 Saler, poivrer.
 Répartir les frites sur une plaque à four recouverte de papier cuisson. Enfourner pour 45
 mn.
 Vérifier la cuisson avec la pointe d'un couteau. Si les frites ne sont pas tendres,
 poursuivre la cuisson.
 on n'est pas obligé d'éplucher les topinambours. Comme beaucoup de légumes, la
 peau se mange sans problème.
 on peut faire un mélange moitié topinambours et moitié pommes de terre pour leurrer les réticents.
 http://lescrocsduloupinet.blogspot.be/2013/12/country-topinambours.html
 http://lescrocsduloupinet.blogspot.be/2013/12/country-topinambours.html
 http://3.bp.blogspot.com/-WQstH8TkJkA/UqO91q6NDaI/AAAAAAAAFDU/jMyUi_MiMc4/s1600/Country+topinambours.JPG
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Poêlée-topinambours et orange
 Ingrédients
 500 g de topinambours
 1 orange non traitée
 1 CàS de miel
 1 pincée de cumin en poudre
 2 CàS d'huile
 Persil ou coriandre fraîche
 Sel
 Poivre
 Instructions
 1. Peler les topinambours, les tailler en julienne ou bien les couper en rondelles. Laver,
 sécher, zester une partie de l'orange, puis récupérer le jus.
 2. Dans une poêle, mettre l'huile à chauffer, puis y faire revenir les topinambours à feu
 moyen une quinzaine de minutes en mélangeant bien.
 3. Pendant ce temps dans une petite casserole, mettre à chauffer le jus de l'orange et
 son zeste, ajouter le miel, le cumin et mélanger.
 4. Verser cette sauce sur les topinambours, mélanger et laisser réduire à feu doux
 encore une bonne dizaine de minutes à couvert. Si nécessaire, ajouter un filet d'eau.
 5. Avant de servir, saler légèrement, poivrer et ajouter le persil ou la coriandre ciselée.
 http://www.mes-idees-recettes.fr/recettes/vegetariens/item/poelee-topinambours-orange
 Recette de topinambours sauce crème et moutarde
 Ingrédients:
 Topinambours cuites à l’eau
 http://www.mes-idees-recettes.fr/recettes/vegetariens/item/poelee-topinambours-orange
 http://2.bp.blogspot.com/-R2LnXcxcn84/UpCNUx9HuxI/AAAAAAAAAtk/65YOXtFrFbE/s1600/topinambourssaucecrememoutarde.jpg
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Crème Moutarde Sel, poivre Ciboulette
 Préparation: Faites revenir les topinambours dans du beurre, salez et poivrez. Ajoutez deux ou trois cuillerées à soupe de crème mélangée à une cuillère à soupe de moutarde, selon la quantité de légumes. Avant de servir saupoudrez de ciboulette fraîche.
 Pizza aux topinambours, pancetta, mozzarella, roquette et citrons
 1 pâte à pizza 4-5 topinambours 100g de pancetta en fines tranches 1 boule de mozzarella tranchée 2 gousses d'ail
 2 cc de pesto rosso
 2 cc de mascarpone le jus d'1 citron 100g de roquette sel, poivre
 Laver les topinambours. Les plonger dans une casserole d'eau salée additionnée d'une
 gousse d'ail grossièrement écrasée. Porter à ébullition et laisser cuire une trentaine de
 minutes jusqu'à ce que les topinambours soient tendres.
 Préchauffer le four à 200°C.
 Quand les topinambours sont cuits, les égoutter, enlever la gousse d'ail, les peler et les
 mixer ou les écraser au presse-purée. Ajouter le pesto rosso, le mascarpone, la gousse
 d'ail écrasée, la moitié du jus de citron, sel et poivre. Bien mélanger pour obtenir une
 purée lisse.
 Placer la pâte à pizza sur la plaque du four. Etaler dessus la purée de topinambours.
 Ajouter les fines tranches de pancetta, les rondelles de mozzarella et enfourner pour 10 à
 12 minutes, jusqu'à ce que la pizza et le fromage soient bien dorés.
 Sortir la pizza du four, arroser du reste de jus de citron et répartir la roquette sur la
 pizza. Servir sans attendre.
 http://www.crumblesetcassonade.be/archive/2013/03/17/pizza-aux-topinambours-ou-comment-rendre-les-topinambours-se.html
 http://www.crumblesetcassonade.be/archive/2013/03/17/pizza-aux-topinambours-ou-comment-rendre-les-topinambours-se.html
 http://www.crumblesetcassonade.be/archive/2013/03/17/pizza-aux-topinambours-ou-comment-rendre-les-topinambours-se.html
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Galette de topinambours.
 Ingrédients:
 50 g de noix de cajou, 70 g de gruyère râpé, 6 topinambours, 3 oeufs, 1 oignon, 2
 cuillères à soupe de farine, sel, poivre, huile, 3 grosses pommes de terre, du persil ciselé
 (une tasse).
 Réalisation:
 Eplucher, laver et râper très finement les pommes de terre et les topinambours. Laisser
 s'égoutter dans une passoire les légumes.
 Emincer les oignons.
 Dans un saladier, mélanger les légumes, la farine, les oeufs, le persil, le gruyère, le sel et
 le poivre.
 Prendre une poêle à blini, légèrement beurrée et mettre l'équivalent de deux cuillères à
 soupe de la préparation en la tassant de manière à former une galette. Porter la poêle à
 blini sur feu vif.
 Retourner au bout de 8 min la galette en vous aidant d'une sous tasse.
 Faire cuire de nouveau 8 min l'autre coté.
 http://unzestedetoutencuisine.blogspot.be/2013/03/galette-de-topinambours.html#!/2013/03/galette-de-
 topinambours.html
 http://unzestedetoutencuisine.blogspot.be/2013/03/galette-de-topinambours.html#!/2013/03/galette-de-topinambours.html
 http://unzestedetoutencuisine.blogspot.be/2013/03/galette-de-topinambours.html#!/2013/03/galette-de-topinambours.html
 http://2.bp.blogspot.com/-mC493XEuGtE/UTCwjJD3QAI/AAAAAAAAB1I/6pHX0TR87CA/s1600/2013-03-01.jpg
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