
Le céleri boule se consomme crue, râpée en rémoulade, ou cuite, par exemple en gratin, en soupe, en purée ou sautée.

Céleri Rave :

[image: PANIER BIO NANTES]
Le céleri (rave et feuille) est utilisé en cuisine à la fois comme condiment et comme légume.
Ses feuilles tendres, finement ciselées, peuvent servir à relever diverses préparations, notamment soupes et sauces. Leur goût, plus fort que celui du persil, rappelle la livèche.
Les côtes du céleri-branche se consomment cuites le plus souvent sautées à la sauce blanche ou à la crème ou bien en gratin (légume similaire aux côtes de blettes). Elles peuvent également se consommer crues, coupées finement, dans des salades.
La racine du céleri-rave se consomme crue, râpée en rémoulade, ou cuite, par exemple en gratin, en soupe, en purée ou sautée.
Les graines sont utilisées pour parfumer le poisson et le chou-fleur, et peuvent, infusées dans de l'eau de vie, donner une liqueur.
Le céleri est l'un des rares aliments à « calories négatives » : il fait perdre des calories en le mangeant puisque sa digestion consomme plus de calories que l'aliment en donne
.
	
CELERI RAVE PANE
	.



	1 céleri-rave , Chapelure , Farine , 2 oeufs , Eau salée ou bouillon de légumes , Huile , Sel, poivre
Eplucher le céleri-rave et le couper en tranches d'environ 1 cm d'épaisseur .
cuire les rondelles dans de l'eau salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres . Les éponger, les passer ensuite dans la farine, puis dans les œufs battus (salés et poivrés), et enfin dans la chapelure, c Faire frire chaque rondelle à la poêle des 2 côtés.
Accompagnez d'une salade.
	Céleri rave rémoulade
	.



	1 céleri-rave
Sauce rémoulade
2 oeufs + 1 jaune d’œuf
1 c. à s. de moutarde
250 ml d'huile
1 c. à soupe de vinaigre
persil ciselé (facultatif)
sel et poivre
 
Préparation 
Préparation du céleri-rave
Éplucher et couper le céleri-rave en fines juliennes; 
jeter dans une casserole d'eau bouillante et laisser cuire quelques minutes au point d'ébullition; égoutter. Réserver. 
Sauce rémoulade
Faire cuire 2 oeufs cuits durs; égoutter; passer sous l'eau froide; éplucher; séparer le jaune du blanc; 
piler les jaunes d’œuf pour les réduire en pâte; ajouter 1 jaune d’œuf cru; 
incorporer la moutarde et l'huile comme pour une mayonnaise de base; terminer un trait de vinaigre, du persil ciselé. Saler, poivrer. 
Mélanger le céleri-rave à la sauce et réfrigérer au moins une heure avant de servir

FRITES DE CELERI
1. 
2. Épluchez la boule de céleri et coupez-la en frites régulières.
3. Dans une sauteuse, versez l’huile d’olive et faite la chauffer sur feu moyen.
4. Versez les frites de céleri dans la sauteuse et faites les cuire environ 10 minutes en les remuant régulièrement. Elles doivent rester un peu croquantes.
5. Salez, poivrez à votre convenance et servez chaud.
.



Velouté de céleri rave
Pour 5 personnes : 1 boule de céleri  -  1 branche de céleri  -  2 bouillons cube  -  25cl de lait  -  25cl de crème  -  une pointe de muscade  -  1l d’eau – sel - poivre

· Epluchez, lavez et coupez en gros cubes la boule de céleri.
· Lavez et coupez en morceau la branche de céleri.
· Mettez cuire le tout dans un auto-cuiseur avec l'eau et le bouillon cube environ 12 min.
· Passez au mixer.
· Puis mettez dans une casserole, salez, poivrez, ajoutez la muscade et allongez de lait et de crème jusqu'à la consistance désirée.
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