
 

Purée de panais, poire et romarin 
 
1 livre de panais épluchés et tranchés  
2 c. à table de beurre  
1 poire pelée et hachée  
1 branche de romarin frais  
2 c. à table de beurre  
1/4 de t. de crème  
1 c. à thé de romarin frais  
 
Mettre la branche de romarin, la poire et le panais dans le ip et couvrir d'eau.  
Cuire sur MANUAL/PRESSURE COOK 4 min. et dépressuriser rapidement.  
Enlever l'eau, la tige de romarin et ajouter le beurre, la crème, saler et poivrer et faire une  
purée. Ajouter du romarin frais .  
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