Temps de préeparation : 20 minutes Ingrédients (pour 6 personnes)

Temps de cuisson : 1 h 15 minutes - 3 gros pieds de céleri en branches ou 6

petits

200 g de lard demi-sel

6 oignons moyens

1 verre de vin blanc

4 carottes

1 gousse d'all
1 feuille de laurier

2 c. a soupe de coulis de tomates
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sel, poivre

Coupez les pieds a 15 ou 18 cm. Supprimez les branches extérieures trop
filandreuses. Enlevez les fils des autres. Parez la racine en pyrananiehiBsez
les céleris a I'eau bouillante salée en 10 mn d'ébullition. Egouttez-les. Pdetage

en deux. Salez et poivrez chaque moitié. Réunissez-les, ficelez-les.

Dans une cocotte, mettez le lard coupé en fins lardons. Dés qu'il lache sg graiss
ajoutez les oignons, l'ail, les carottes coupées en rondelles, le lautes. Fai

revenir sans colorer. Ajoutez les céleris. Laissez-les dorer |éggtéout autour.
Couvez. Laissez suer 10 mn, puis mouillez avec le vin blanc, aprés avoir délaye le
coulis dans 1/2 verre d'eau. Couvrez. Laissez mijoter 1h & 1h30, suivant la saison a

laquelle vous achetez les céleris, en les retournant une ou deux fois.

Pour servir, déficelez les pieds. Ouvrez-les. Disposez les garnitures autour
A grands bouillons, faites réduire le jus de cuisson jusqu'a en obtenir un bon verre.

Nappez-en les céleris.



