Pour 4 personnes

8navets moyens; 1 cuillerée a soupe
de beurre de cuisine; un demi-litre
delait; 1 pincée de noix de muscade;
4 tranches de pain mi-blanc; un peu
de persil haché; sel, poivre; un peu
de créme.

I. Faire bouillirdans une casse-
role un bon litre et plus d’eau. Pe-
lerles navets, leslaveretles couper

en morceaux. Faire blanchir les
navets dans I'eau bouillante pen-
dant 10 minutes. Puis jeter I'eau et
égoutter les légumes.

2. Faire chauffer doucement le
beurre et y faire revenir les navets
de tous les cotés. Verser % de litre
d’eau chaude, du sel, de la noix de
muscade ripée et laisser cuire
doucement durant 30 minutes.
Ensuite passer les navets avecleur
eaude cuisson au mixer. Remettre

la purée de légumes dans la cass
role avecle lait. Portera nouvea
ébullition et retirer du feu. Faire
grillerlestranchesde painetles ré-
partir dans les assiettes. Saupou-
drer le potage d’un peu de persil
haché, rectifier I'assaisonnement
et servir. Si vous désirez rendre ce
potage encore plus savoureux, af-
finer avec un peu de créme.




