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            Topinambour Le Topinambour est un légume ancien qui se présente sous la forme de gros tubercules à la peau violacée et la chair blanche. Le Topinambour a une saveur douce, légèrement sucrée qui se trouve à mi chemin entre la pomme de terre et l'artichaut. Il a cependant moins de calories que la pomme de terre et contient également des fibres, d'où un certain intérêt pour les régimes. Le Topinambour apporte beaucoup de vitamines comme le fer, le phosphore, le potassium. Si vous n’avez jamais goûté de topinambour, vous manquez quelque chose. C’est un légume surprenant. Il est croquant comme une pomme, quand il est cru et se mange en bâtons ou râpé en salade et a un goût doux et sucré Idées recettes Fraîchement cueilli et cru, à la façon des Amérindiens. Croquez dedans comme s'il s'agissait d'un radis. Ou râpez-le et servez-le en salade : la sauce rémoulade lui convient aussi bien qu’au céleri-rave. Pour éviter qu'il s'oxyde, mettez-le dans de l'eau citronnée tout de suite après l'avoir râpé. Cuit au four, en robe des champs. Pelez-le une fois qu'il est cuit et servez-le avec du beurre ou de l’huile d’olive, du sel, du poivre, du persil et de la ciboulette. Ou faites-le rôtir au four après l’avoir coupé en bâtonnets, badigeonné d’huile et assaisonné à la sarriette ou avec une autre herbe au choix. Dans un potage ou une crème. Faites réduire en purée, puis mélangez avec du lait de vache ou de soya et assaisonnez à la marjolaine. Coupez-le en tranches et sautez-le dans un wok à la manière chinoise. En jus (par extracteur). Pour quelques sous le verre, on peut profiter de tous les bienfaits de ce jus réputé pour ses vertus sur la santé intestinale. Apprêtez à la vapeur les jeunes feuilles ou les jeunes pousses tout juste sorties de terre. Ajoutez aux salades les fleurs récoltées à l'automne. Le topinambour n’est pas une variété de pomme de terre. Bien que leur chair se ressemble, ces deux légumes n’appartiennent pas à la même famille. La pomme de terre fait partie des solanacées, et le topinambour des astéracées, comme l’artichaut, la laitue et la chicorée. Contrairement à la pomme de terre, le topinambour se conserve mal. Sa peau étant mince, il se dessèche et se ratatine rapidement après la cueillette. http://dico-cuisine.fr/news/topinambour http://laplumegourmande.blogspot.be/2012_01_01_archive.html 
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Topinambour
 Le Topinambour est un légume ancien qui se présente sous la forme de gros tubercules à la
 peau violacée et la chair blanche.
 Le Topinambour a une saveur douce, légèrement sucrée qui se trouve à mi chemin entre la
 pomme de terre et l'artichaut. Il a cependant moins de calories que la pomme de terre et contient
 également des fibres, d'où un certain intérêt pour les régimes.
 Le Topinambour apporte beaucoup de vitamines comme le fer, le phosphore, le potassium.
 Si vous n’avez jamais goûté de topinambour, vous manquez quelque chose. C’est un légume surprenant. Il est croquant comme une pomme, quand il est cru et se mange en bâtons ou râpé en salade et a un goût doux et sucré
 Idées recettes
 Fraîchement cueilli et cru, à la façon des Amérindiens. Croquez dedans comme s'il s'agissait d'un radis. Ou râpez-le et servez-le en salade : la sauce rémoulade lui convient aussi bien qu’au céleri-rave. Pour éviter qu'il s'oxyde, mettez-le dans de l'eau citronnée tout de suite après l'avoir râpé.
 Cuit au four, en robe des champs. Pelez-le une fois qu'il est cuit et servez-le
 avec du beurre ou de l’huile d’olive, du sel, du poivre, du persil et de la ciboulette.
 Ou faites-le rôtir au four après l’avoir coupé en bâtonnets, badigeonné d’huile et
 assaisonné à la sarriette ou avec une autre herbe au choix.
 Dans un potage ou une crème. Faites réduire en purée, puis mélangez avec du
 lait de vache ou de soya et assaisonnez à la marjolaine.
 Coupez-le en tranches et sautez-le dans un wok à la manière chinoise.
 En jus (par extracteur). Pour quelques sous le verre, on peut profiter de tous les
 bienfaits de ce jus réputé pour ses vertus sur la santé intestinale.
 Apprêtez à la vapeur les jeunes feuilles ou les jeunes pousses tout juste
 sorties de terre.
 Ajoutez aux salades les fleurs récoltées à l'automne.
 Le topinambour n’est pas une variété de pomme de terre. Bien que leur chair se ressemble, ces deux légumes n’appartiennent pas à la même famille. La pomme de terre fait partie des solanacées, et le topinambour des astéracées, comme l’artichaut, la laitue et la chicorée. Contrairement à la pomme de terre, le topinambour se conserve mal. Sa peau étant mince, il se
 dessèche et se ratatine rapidement après la cueillette.
 http://dico-cuisine.fr/news/topinambour
 http://laplumegourmande.blogspot.be/2012_01_01_archive.html
 http://www.passeportsante.net/fr/Nutrition/EncyclopedieAliments/Fiche.aspx?doc=radis_nu
 http://www.passeportsante.net/fr/Nutrition/EncyclopedieAliments/Fiche.aspx?doc=celeri_rave_nu
 http://www.passeportsante.net/fr/Nutrition/EncyclopedieAliments/Fiche.aspx?doc=persil_nu
 http://www.passeportsante.net/fr/Nutrition/EncyclopedieAliments/Fiche.aspx?doc=ciboulette_nu
 http://www.passeportsante.net/fr/Nutrition/EncyclopedieAliments/Fiche.aspx?doc=lait_nu
 http://www.passeportsante.net/fr/Nutrition/EncyclopedieAliments/Fiche.aspx?doc=soya_nu
 http://www.passeportsante.net/fr/Nutrition/EncyclopedieAliments/Fiche.aspx?doc=marjolaine_origan_nu
 http://dico-cuisine.fr/news/topinambour
 http://laplumegourmande.blogspot.be/2012_01_01_archive.html
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Muffins de topinambours aux noisettes
 Ce légume racine mériterait à être plus connu. Avec sa petite saveur d’artichaut, ce légume
 est très savoureux. Et en plus, il se prête très bien à la cuisson dans un cake ou en
 l’occurrence des muffins.
 Pour 6 muffins
 180 g de topinambours râpé finement
 75 g de farine
 75 g de gruyère râpé
 1 sachet de levure
 3 œufs
 50 g de noisettes concassées
 Sel
 1. Dans un saladier, bien mélanger les topinambours, la farine et la levure.
 2. Ajouter les oeufs, le gruyère et mélanger intimement. Ajouter les noisettes.
 3. Enfourner à 180°C pour 25 minutes
 http://le-gout-du-bonheur.fr/muffins-de-topinambours-a-la-noisette/
 Topinambours en taboulé
 (pour 1 à 2 personnes)
 Pas de semoule (ni de blé, ni de riz, ni de maïs), ni de céréale. Juste quelques topinambours tout
 frais et mixés en boulgour.
 1 c. à s. de jus de citron
 2 c. à s. d'huile d'olive
 Sel, poivre
 150 g de topinambours bien fermes, brossés sous l'eau et passés au mixeur
 1/2 carotte, brossée sous l'eau et râpée gros
 http://le-gout-du-bonheur.fr/muffins-de-topinambours-a-la-noisette/
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1 c. à s. de raisins secs
 6 feuilles de menthe, ciselée
 2 brins de ciboule, ciselé
 2 c. à s. de persil plat ciselé
 Quelques dés de zeste de citron confit au sucre (ou à défaut un peu de zeste frais, râpé
 finement)
 1 c. à c. de sésame, grillé
 Préparer la vinaigrette. Ajouter les légumes, fruits et herbes aromatiques. Bien mélanger.
 Parsemer de graines de sésame et déguster !
 http://bledormant.canalblog.com/archives/2010/04/28/17708178.html
 Salade de topinambours persillée au zeste de citron
 Vinaigre balsamique rouge
 Huile d'olive
 Zeste de citron jaune
 Persil plat
 Sel, poivre
 Q. S. de tubercules de topinambours
 Dans un saladier, préparer une vinaigrette en mélangeant 1 mesure de vinaigre
 balsamique avec 1 mesure d'eau et 3 mesures d'huile d'olive. Saler, poivrer. Ajouter un
 peu de zeste de citron, râpé très finement, et le persil ciselé.
 Brosser les tubercules de topinambours sous l'eau et retirer les parties abîmées à l'aide
 d'un couteau. Les râper à l'aide d'une râpe à gros trous. Assaisonner et servir de suite.
 http://bledormant.canalblog.com/archives/2010/03/19/17288840.html
 Salade de topinambour râpé
 Pour 4 personnes
 300 g de topinambours
 une poignée de graines de courge décortiquées
 huile de tournesol
 un citron
 http://bledormant.canalblog.com/archives/2010/03/19/17288840.html
 http://blogbio.canalblog.com/archives/2006/12/20/3482459.html
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Eplucher les topinambours, les laver.
 Après les avoir râpés, il faut rapidement les disposer dans le saladier et les arroser de jus
 de citron.
 Ajouter des graines de courge, du sel, du poivre et arroser d'huile de tournesol.
 http://blogbio.canalblog.com/archives/2006/12/20/3482459.html
 Topinambours, sauce verte
 Topinambours, sauce verte
 (donne 2 grandes portions ou 4 petites)
 environ 4 tasses de topinambours crus une demie- botte de persil, les tiges les plus fibreuses enlevées. le jus d'un demi- citron 1 cuillerée à table (15 ml) d'huile d'olive si vous en avez, un peu de basilic frais ou congelé. une pincée de sel de mer gris
 Mieux vaut commencer par préparer la sauce parce que les topinambours, une fois coupés,
 noircissent très rapidement.
 Mettre le persil, le jus de citron, l'huile, le basilic et le sel dans la jarre du mélangeur ou dans le
 robot culinaire avec la lame en "S". Faire tourner par accoups, juste le temps que le persil soit
 haché. On pourrait aussi évidemment hacher le persil à la main et ajouter les autres ingrédients
 si on ne peut (ou ne veut) pas utiliser d'appareil électrique.
 Laver les topinambours, les brosser si nécessaire. Les trancher assez mince (à la mandoline) et
 le mettre dans le saladier.
 Recouvrir généreusement de sauce verte.
 Goûter et ajuster s'il manque un peu de sel ou de citron.
 Déguster aussitôt pour une salade très croquante ou laisser mariner quelques heures pour que
 les topinambours ramollissent un peu.
 http://toutcru.blogspot.be/2011/01/topinambours-sauce-verte.html
 Galette potimarron & topinambour
 http://blogbio.canalblog.com/archives/2006/12/20/3482459.html
 http://toutcru.blogspot.be/2011/01/topinambours-sauce-verte.html
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Pour 6 galettes
 1/2 potimarron (environ 300g une fois vidé, je pense)
 4 topinambours plutôt petits
 1 oeuf
 1 trait d'huile de noisette
 sel & poivre
 un peu de beurre et d'huile de noisette pour la cuisson
 Râper le potimarron et les topinambours. Rajouter l'huile le sel, le poivre: la recette
 aurait pu s'arrêter là, car c'était délicieux!
 Au bout de 5mn, presser les légumes afin de retirer le maximum d'eau. Puis rajouter
 l'oeuf.
 Faire cuire environ 10mn les galettes dans une poêle graissée.
 Avec une p'tite salade mmmm !
 http://www.boiremanger.net/archives/2007/01/13/3671448.html
 Tarte topinambours et poireaux
 Recette pour 8 personnes
 Pour préparer la tarte aux topinambours et poireaux
 450 g d'eau
 345 g de poireaux soit 3
 240 g de pommes de terre
 615 g de topinambours
 320 g de pâte feuilletée
 130 g de lard fumé
 135 g de bûche de chèvre
 60 g de crottin de chèvre
 Pour le flan de la tarte
 150 g d'oeuf (3 oeufs)
 310 g de crème liquide entière
 0,4 g de poivre du moulin 1 g d'épice de colombo en poudre
 Le "Colombo" est un mélange d'épices composé de paprika, cumin, coriandre, noix de
 muscade, gingembre, poivre, cardamome, anis étoilé, clous de girofle, graines de
 moutarde et safran.
 En Inde, il désigne également le mélange d'épices utilisé pour certains plats de curry. Il
 http://www.boiremanger.net/archives/2007/01/13/3671448.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/625/eau.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/172/poireau.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/162/pomme-de-terre.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/67/topinambour.html
 http://www.supertoinette.com/recette/597/pate_feuilletee_to.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/311/lard.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/559/chevre-chevreau-ou-cabri.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/612/crottin-de-chavignol.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/237/oeuf.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/607/creme.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/168/poivre.html
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Paprika
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Cumin
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Coriandre
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Noix_de_muscade
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Noix_de_muscade
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Gingembre
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Poivre
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Cardamome
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Anis_%C3%A9toil%C3%A9
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Girofle
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Moutarde_(condiment)
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Safran_(%C3%A9pice)
 http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_curry_r_96.aspx
 http://recette2.supertoinette.com/113430/thumb/800/-/tarte-topinambours-et-poireaux-113430.jpg
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est composé d'ail, de coriandre, de piment, de curcuma, de cannelle et de pulpe de
 mangue séchée.
 La recette est simple, il suffit de cuire à l'eau, d'égoutter, de placer dans la tarte, puis
 de suivre la recette. Pour la pâte feuilletée, vous pouvez la réaliser vous-même, ou
 l'acheter, n'oubliez pas de fariner le papier cuisson.
 Couper le lard fumé en dés, couper les 2 fromages en petits dés. Éplucher les
 topinambours, laver, couper en dés, mettre dans un saladier rempli d'eau citronnée.
 Éplucher les pommes de terre, laver sous l'eau froide, couper en dés, placer dans un
 saladier rempli d'eau. Enlever les feuilles trop dures des poireaux.
 Laver les poireaux, émincer. Dans une grande poêle ou sauteuse, verser l'eau, les
 poireaux, mélanger, égoutter les pommes de terre.
 Dans la poêle, ajouter les pommes de terre, mélanger, égoutter les topinambours,
 ajouter dans la poêle, cuire pendant 18 min environ, égoutter.
 Poser la pâte feuilletée sur un papier cuisson de la taille du moule à tarte. Fariner
 légèrement et abaisser la pâte feuilletée.
 Placer le papier cuisson et la tarte abaissée dans le moule à tarte, piquer le fond avec
 une fourchette, dans le blender placer les oeufs, la crème.
 Dans le blender, ajouter le poivre et l'épice de Colombo, mélanger. Dans le fond de
 tarte placer les légumes, s'il en reste, réserver pour une salade.
 Sur le fond de tarte, parsemer de dés de lard fumé, verser la préparation du blender,
 parsemer de fromages, enfourner pendant 45 min à 1 heure.
 Dès que la tarte est cuite et bien colorée, démouler et placer dans une grande
 assiette, servir aussitôt ! Couper les parts au couteau électrique.
 http://www.supertoinette.com/recette/2416/tarte-topinambours-et-poireaux.html
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Colombo_(recette)
 Potage de topinambour à l’huile de citron
 1 petit oignon pelé et coupé en morceaux
 1 c. à table de beurre
 2 lb (environ) de topinambours (épluchés, lavés et coupés en morceaux)
 1 litre de lait
 1 tasse de bouillon de poulet
 http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_devenez-curcuma-addict_1.aspx
 http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_cannelle_1.aspx
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/248/culinaire/eplucher.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/172/culinaire/lavage-laver.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/306/culinaire/emincer.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/101/ustensiles/poele.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/57/ustensiles/sauteuse-ou-sautoir.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/310/culinaire/egoutter.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/471/culinaire/cuire.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/125/ustensiles/papiers.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/1177/ustensiles/moule-a-tarte.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/233/culinaire/fariner.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/23/culinaire/abaisser.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/106/culinaire/piquer.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/210/ustensiles/fourchette.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/1037/blender.html
 http://www.supertoinette.com/fiche-cuisine/306/legumes.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/252/culinaire/enfourner.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/356/culinaire/colorer.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/340/culinaire/demouler.html
 http://www.supertoinette.com/glossaire-cuisine/328/ustensiles/assiettes-de-service.html
 http://www.supertoinette.com/recette/2416/tarte-topinambours-et-poireaux.html
 http://fr.wikipedia.org/wiki/Colombo_(recette)
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Jus et zeste d’un citron
 Sel et poivre
 3 c. à table d’huile d’olive extra-vierge
 Zestez le citron et mettez les zestes à macérer dans l’huile d’olive. Dans une casserole, faites revenir l’oignon dans le beurre à feu moyen quelques minutes jusqu’à ce que l’oignon devienne transparent sans prendre de couleur. Ajoutez les topinambours, le lait et le bouillon et laissez mijoter environ 20 minutes ou jusqu’à ce que le topinambour soit bien tendre. Passez le tout au mélangeur jusqu’à ce que vous obteniez une purée bien lisse, ajouter le jus d’un demi-citron, salez et poivrez au goût. Servez et arrosez le potage d’un filet d’huile au citron. Un potage crémeux, velouté et raffiné qui fera sensation en entrée ou seul comme léger! Pour épater la galerie, mettez un peu moins de liquide et faites une purée au lieu d’un potage, et servez là avec quelques pétoncles poêlés en remplaçant l’huile de citron par de l’huile de pamplemousse rose, tout simplement divin! http://laplumegourmande.blogspot.be/2012_01_01_archive.html
 Galettes croustillantes de topinambour
 4 gros topinambours (lavé et râpés)
 2 c. à table de ciboulette, d’oignon vert ou d’échalote hachée
 ¾ de tasse de fromage râpé (j’ai utilisé de la mozzarella, mais vous pouvez prendre n’importe quel fromage ferme qui fond : cheddar, provolone, emmental, havarti…)
 1 œuf
 1 c. à table de chapelure
 Sel et poivre
 Huile
 Déposez le topinambour râpé sur un papier absorbant et pressez-le pour enlever le surplus de liquide. Dans un bol, mélangez le topinambour, le fromage, l’oignon, l’œuf, la chapelure et assaisonnez le mélange de sel et de poivre. Faites chauffer une poêle antiadhésive sur feu moyen. Quand la poêle est bien chaude, ajoutez un peu d’huile et déposez des petits tas d’environ 2 c. à soupe de la préparation dans la poêle. Écrasez les petits tas à l’aide d’une spatule et laissez cuire jusqu’à ce que les bords soient dorés. Retournez les galettes et laissez cuire jusqu’à ce que les deux côtés soient bien dorés et croustillants. Servez chaud seul ou accompagné d’un peu de crème sure. Vous serez surpris du résultat, un extérieur croustillant et goûteux et un intérieur moelleux et fromagé, délicieux!
 Ingrédients
 1 verre à whisky de riz rond pour risotto
 4 topinambours bio
 200g de champignon bio
 1 petit verre de vin blanc sec bio
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1 oignon
 1 litre de bouillon de légumes
 4 cuillères à soupe d’huile d’olive sel
 1. Épluchez les topinambours bio et coupez-les en tranches très fines.
 2. Lavez les champignons et coupez- les en tranches.
 3. Épluchez l’oignon et coupez-le en petits dés.
 4. Dans une sauteuse faites chauffer l’huile d’olive, faites revenir les tranches de
 topinambours quelques minutes, ainsi que les champignons. Ensuite ajoutez l’oignon
 jusqu’à ce qu’il soit transparent.
 5. Ajoutez le riz pour risotto, et faites le légèrement revenir avant de mettre le vin blanc.
 6. Une fois le vin blanc absorbé commencez à verser le bouillon de légumes.
 7. A chaque fois que le bouillon est absorbé, versez s’en de nouveau jusqu’à l’absorption
 totale. Environ 40 min à feu doux.
 8. Une fois tout le bouillon absorbé et le riz bien cuit, salez à votre goût et servez .
 http://cuisine-saine.fr/recette-vegetalienne/recette-bio-vegetarienne-risotto-de-topinambours-champignon
 Tarte bio topinambours, carotte et courge
 Pour 6 personnes :
 Pour la pâte :
 375 g de farine bise bio
 175 g de beurre demi-sel bio ramolli
 1 cuillère à café de curcuma
 1 jaune d’oeuf
 8 cl d’eau
 1 bonne poignée de graines de lin
 Pour la garniture (tout bio aussi) :
 1/8 de courge
 http://cuisine-saine.fr/recette-vegetalienne/recette-bio-vegetarienne-risotto-de-topinambours-champignon
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/289/farine.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/287/beurre.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/284/sel.shtml
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4 à 5 topinambours moyens
 2 belles carottes
 3 oeufs
 1 poignée de graines de tournesol
 sel, poivre
 parmesan
 1Préchauffer le four à 180°C (thermostat 6).
 Râper tous les légumes, les émincer finement (moi j’ai tout passé dans mon robot qui râpe...) et
 les faire revenir dans une grande sauteuse avec un peu d’huile d’olive.
 2Pendant ce temps, préparer la pâte. Avec le robot pétrisseur ou les mains, mélanger tous les
 ingrédients ensemble jusqu’à obtenir la bonne consistance.
 Étaler la pâte et foncer un moule.
 3Rajouter les 3 œufs aux légumes sautés ainsi que les graines, le sel et le poivre.
 Verser cette préparation sur la pâte, saupoudrer de parmesan et faire cuire 35 à 40 minutes sur la
 grille basse du four.
 Pour finir... Vous n’avez plus qu’à déguster, accompagné d’une petite salade de mâche par
 exemple.
 Topinambours aux oignons
 . Laver les topinambours. Les éplucher, les couper en tranches de 1 cm d'épaisseur et les
 faire cuire dans de l'eau pendant 15 à 20 min à feu doux.
 2. Verser l'huile, le sel, le poivre noir dans un fait-tout. Ajouter les oignons nettoyés et
 coupés en fines lamelles et les faire revenir à feu doux.
 3. Dès que les oignons sont ramollis, ajouter 40 cl d'eau. A ébullition et réduction de la
 sauce, verser les topinambours.
 4. Saupoudrer de cannelle et laisser braiser à feu très doux 15 min.
 5. Le piment vert est facultatif. On peut l'ajouter à la sauce les 15 dernières minutes de
 cuisson. Retirer ensuite le piment, le couper en morceaux.
 http://www.ma-ptite-recette.net/recette/accompagnement/legumes/topinambour/recette-topinambours-aux-
 oignons.htm
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/81/topinambour.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/21/carotte.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/226/oeuf.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/49/emincer.shtml
 http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/63/foncer.shtml
 http://www.ma-ptite-recette.net/lexique.htm#lamelle
 http://www.ma-ptite-recette.net/lexique.htm#faire_revenir
 http://www.ma-ptite-recette.net/lexique.htm#reduire
 http://www.ma-ptite-recette.net/lexique.htm#braiser
 http://www.ma-ptite-recette.net/recette/accompagnement/legumes/topinambour/recette-topinambours-aux-oignons.htm
 http://www.ma-ptite-recette.net/recette/accompagnement/legumes/topinambour/recette-topinambours-aux-oignons.htm
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Topinambours sautés ou à la crème
 1. Éplucher.
 2. Laver.
 3. Détailler en rondelles pour sauter à cru.
 4. 1ère façon : sautés à cru
 Chauffer un peu d'huile avec un morceau de beurre ou de la graisse d'oie ou du beurre clarifié.
 5. Saisir les rondelles crues de topinambours et observer les premières colorations.
 6. Couvrir, baisser l'allure de chauffe et surveiller. On obtient des rondelles bien colorées et très
 fondantes. Idéal pour ajouter à une salade composée avec des gésiers confits par exemple.
 7. 2ème façon : cuits à l'eau et étuvés au beurre. Cuire les topinambours avec leur peau, éplucher
 et couper en morceaux réguliers.
 8. Faire chauffer un peu d'huile d'olive dans une poêle. Saisir.
 9. Dès la première coloration ajouter le beurre, les échalotes en lanières et juste avant de servir des
 herbes fraîches.
 10. 3ème façon : crémés
 Cuire les topinambours avec leur peau, éplucher, couper en morceaux réguliers et mettre dans une
 casserole adaptée.
 11. Verser de la crème fleurette à mi-hauteur. Saler et poivrer et faire réduire 5 à 10 mn à feu doux.
 Parsemer d'herbes fraîches ciselées avant de servir.
 12. Sautés à cru, étuvés au beurre ou à la crème le topinambours est un délice pour tous ceux qui
 apprécient son goût délicat d'artichaut.
 http%3A%2F%2Fchefsimon.lemonde.fr%2Ftopinambours-sautes-crème.
 Gratin de chou fleur aux topinambours avec une béchamel légère
 http://chefsimon.lemonde.fr/beurre-clarifie.html
 http://chefsimon.lemonde.fr/lexique/saisir.html
 http://luciasaveurs.canalblog.com/archives/2011/12/12/22938540.html
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1 chou fleur
 1 barquette de topinambours
 2 cuillères à soupe de maïzena
 1 grand verre de lait
 sel
 poivre
 1 pointe de curry
 6 cuillères de grana padano
 Laver et découper le chou fleur.
 Laver et éplucher les topinambours.
 Mettre les légumes dans le panier de la cocotte minute et les faire cuire 5 minutes après
 la montée de la vapeur.
 Une fois cuits, mettre les légumes dans un plat à gratin.
 La béchamel: dans une casserole mettre les 2 cuillères à soupe de maïzena et la délayer
 au fouet dans le lait froid (hors du feu), ajouter le sel, le poivre et la pointe de curry.
 Faire chauffer à feu doux en remuant pour épaissir la béchamel. Une fois épaisse selon
 votre convenance verser sur les légumes.
 Saupoudrer les légumes de grana padano râpé et enfourner 10 minutes sous le gril.
 http://luciasaveurs.canalblog.com/archives/2011/12/12/22938540.html
 Blinis de carottes et topinambours sans gluten
 Pour 4 à 6 blinis :
 - 200 g de carottes (soit 2 belles carottes)
 - 200 g de topinambours (soit 4 à 6 topinambours environ selon la taille)
 - 100 g de tofu soyeux
 - 30 g de farine de châtaigne
 - 20 g de farine de riz blanc
 - 2 c. à soupe de crème végétale (riz ou soja)
 - 1 c. à soupe de vinaigre de cidre
 - 1/2 c. à café de bicarbonate alimentaire
 - 1 pincée de sel
 - 1 pincée de poivre
 - Huile d’olive
 Peler les carottes et les topinambours, les couper en cubes et les faire cuire 35 à 40 minutes, à
 la casserole, dans de l’eau chaude.
 http://liliskitchen.com/wp-content/uploads/2013/02/Blinis-de-carottes-et-topinambours-sans-gluten.jpg

Page 12
                        
                        

Battre le tofu soyeux égoutté avec la crème végétale, le vinaigre de cidre, le bicarbonate
 alimentaire, le sel et le poivre.
 Ajouter les farines et bien mélanger au fouet.
 Réduire les légumes en purée et les incorporer à la préparation. Bien mélanger le tout jusqu’à
 obtenir une pâte homogène (si vous avez un robot, le mieux est de tout mélanger au robot).
 Graisser une poêle à blinis et répartir 2 c. à soupe de pâte.
 Faire cuire à feu doux 3 à 4 minutes de chaque côté.
 Répéter l’opération jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de pâte.
 Déguster tiède de préférence.
 http://liliskitchen.com/blinis-de-carottes-et-topinambours-sans-gluten-vegan/
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