
 

PUREE DE CHOUX-RAVES 

 

 

 

Pour 4 personnes : 

1 kg de choux-raves 

1 litre d’eau 

1 dl. de crème fraîche 

3 c. à soupe de beurre 

1 pincée de poivre 

noix de muscade râpée 

 

Préparation : env. 30 min.  

 

 

Eplucher les choux-raves et les couper en petits morceaux pour la cuisson.                       

On peut les cuire dans un litre d’eau non salée ou bien à la vapeur. 

 

Ecraser les morceaux avec un presse-purée, y ajouter crème fraîche et                     

beurre, assaisonner avec du sel, du poivre et la noix de muscade râpée, à sa                             

convenance. 

 

Variante : ajout de carottes 

1 gros chou-rave 

2 carottes 

50 g de beurre 

sel et poivre 

 

Laver, éplucher et couper les légumes en morceaux. Les mettre dans une                       

casserole, les recouvrir d’eau et ajouter du sel. La cuisson doit durer environ                         

30 minutes, les légumes doivent être tendres. 

 

Ecraser les légumes au presse-purée, ajouter le beurre et assaisonner. 

 

On peut aussi ajouter 2 pommes de terre et de la noix de muscade à                             

cette variante ! 

 

 

Recette traditionnelle norvégienne envoyée par Sabine 

Servie avec un plat d’agneau ou de viande fumée 

(pinnekjøtt) 


