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Cuit, ce légume racine posséde une saveur sucrée aux notes de noix de muscade et de persil. Nul
besoin de lui adjoindre un quelconque autre légume pour mitonner l'un des plus délicats et
succulents veloutés qui soit. Pour cela, faites cuire a la vapeur environ 200g de panais par
personne. Passez-les au mixeur avec I'eau de cuisson et quelques pincées de fleur de sel (a la truffe,
vous accentuerez délicieusement leurs saveurs légérement terreuses). Ajoutez-y de la creme
fleurette jusqu’a ce que la consistance vous paraisse suffisamment onctueuse. GoQtez et rectifiez
I'assaisonnement si besoin.

Servez et parsemez votre velouté de quelques feuilles de persil plat, de noisettes torréfiées et
concassées. Ainsi que de quelques gouttes d’huile de noisette.
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