
 

 

  

 

PUREE DE BANANES VERTES 

Réalisation 30 min 

Cuisson 20 min  

INGRÉDIENTS (4 PERSONNES) 

• 12 bananes vertes (poyo, ti-figue, ti-nain) 

• 0,50 litre de lait demi écrémé 

• 0,25 litre de crème liquide (de cuisson) facultatif  

• 50 gr de beurre doux 

• 1 peu d’huile. 

•  Sel fin, poivre blanc, muscade. 

Matériel : une marmite, mixer, tamis, ou moulin à 

légumes 

Astuces et marché ! 

➔ Acheter de préférence des bananes poyos bien verte et ferme 

➔ Couper les extrémités des bananes incisées la peau sur toute la longueur, 

épluchée à l’aide de gants jetables. 

RÉALISATION 

• Eplucher et laver les bananes vertes, mettre dans l’eau légèrement citronnée. 

• Dans une casserole ajouter les bananes, mouiller à l’eau froide au-dessus des 

bananes, saler, faire cuire à couvert environ 15 min.  

• Mettre le lait et la crème à bouillir, au terme de la cuisson des bananes 

égouttées 

• Mixer les bananes encore chaudes, en ajoutant un peu de lait bouillant, ajouter 

par petites quantités le lait jusqu’à l’obtention d’une consistance homogène  

• Adjoindre le beurre, quelques râpures de muscade, vérifier l’assaisonnement 

• Réserver la mousseline au bain marie en tamponnant la surface avec un peu de 

beurre, ou en arrosant avec un peu de lait, pour éviter le dessèchement. 

Astuces : Dresser dans un légumier en dôme, ou à la poche à douille. On peut 

aussi servir dans un plat, gratiné sous la salamandre. 

 


