
 
  
  
 
 

 
 
Recette pour 10 personnes  
Temps de préparation: 35 min 
 
Ingrédients     

2 c. à s.  de beurre beleaf Alternative  
300 g  d’oignons, hachés 
6  gousses d’ail, hachées 
800 g  de panais, pelés, coupés en petits dés  
200 g  de céleri, pelé, coupé en petits dés 
2 c. à c. de cumin, moulu 
200 ml de bouillon de légumes 

Sel, poivre  
 

Sauce béchamel 
 
200 g  de beurre beleaf Alternative  
200 g  de farine blanche 

Soupe beleaf de panais et céleri 

, végan 



1 l  de boisson à base d’avoine Nature beleaf 
250 ml de bouillon de légumes  
10   grains de poivre  
2  feuilles de laurier  
½ c. à c. de muscade  
  sel 
       
       
Préparation 

1. Dans une grande marmite, faire chauffer le beurre beleaf Alternative. Ajouter 
les oignons et l’ail et faire dorer pendant 3 à 4 minutes. 

2. Ajouter le panais, le céleri, le cumin et la coriandre et faire revenir pendant 
5 minutes. 

3. Déglacer avec le bouillon de légumes et laisser mijoter 5 minutes. 
4. Saler, poivrer et retirer du feu. 
5. Pour la sauce béchamel, faire fondre le beurre beleaf Alternative dans une 

casserole séparée. Ajouter la farine et bien mélanger jusqu’à obtenir une 
masse lisse. 

6. Ajouter progressivement la boisson à base d’avoine Nature beleaf et le 
bouillon de légumes tout en mélangeant. 

7. Ajouter les grains de poivre, les feuilles de laurier et la noix de muscade, et 
laisser mijoter pendant 10 à 15 minutes jusqu’à ce que la sauce devienne 
épaisse et crémeuse. 

8. Ajouter la sauce béchamel au mélange de légumes et mixer jusqu’à obtenir 
une consistance crémeuse. 

 

Conseil: vous pouvez servir cette soupe avec diverses garnitures, par exemple des 
chips de légumes, des herbes aromatiques et des noix torréfiées.  
       

 


