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Chouw rouge aux elives

YVel-au-vent fivernal, sauce aux ciampignons

Chou rouge aux olives
1 Preparer la sauce : le jus d'un citren, un pew de vinaigre balsamique, 1 cac de moutarde a ['ancienne :
melanger le tout.
ajouter 3 cas d'fiuile d'olive, 1 cas de shoyuw ow tamari, 2 cac de levure de biere maltee et un peu de sel :
bien battre le tout.
2 Ajouter les legumes :
— un pelit chou reuge émince finement
— 10 a 15 elives neires hactiées
— 3 échalotes émincées
3 Mélanger le tout, une dizaine de minutes avant de seroir.

Yol-au-vent fiivernal
- 4 veol-au vent
— 100 g de champignens coupés
— 100 g de chataignes (en boite)
- 100 g de tofu fume
— 2 échialetes émincées
—  remarin et thym, écrasés ensemble dans un meortier
—  sel aux fierbes, potvre, fiuile d'olive
— 4 cas de flocons de quinoa
— 15cldelaitderiz

— 1 petite cac de mise de riz ou d'erge, poivre

1 Couper en petits dés les champignons, le tofu, et les chataignes.

2 ‘Faure revenir dans une poéle fiilée les echialotes, jusqu'a ce qu'elles deviennent translucides. Ajouter les
chiampignens, bien remuer, puis le tofu et enfin les chataignes, Laisser cuire enviren S minutes et
assaisonner avec les ferbes, le sel et le poivre, Verser dans un saladier.

3 ‘Dans une petite casserele, verser le lait de 1z et les flocons de quinea, chauffer a feu dewx tout en remuant
Jusqu'a ce que le mélange épaississe. tlors du feu, ajouter le miseo de iz, le poivre, bien délayer.

4 ‘Incorperer la sauce (3) & la préparation ,ciampignons-tofu-chataignes” (2). Verifier l'assaisonnement.
‘Prechiauffer le four & 180°.

S Garmr les feuilletes de la préparation avec 2 petites cuilleres. S'il reste un pew de mélange, le mettre dans le
plat aw miliew des vel -aw -vent. ‘Enfowrner pour 15 minutes.

Sauce aur ciampignons : ‘Faire revenir rapidement 100 g de champignons coupés en morceaux dans une
poéle filee. Verser dans un nuni-blender, ajouter 1cac de purée d'amande, 100 ml de creme de riz et un
pew de sel awx fierbes. ‘Mixer. Verser dans un ramequin et garder au cfiaud.

Servir le vol-au-vent avec la sauce aux champignons. ‘Excellent appétit.

Suggestion :

Ces vol-au-vent peuvent étre servis en entree avec une crudite. ‘Dans ce cas, en preveir un seul par persenne.
Par exemple, pour ‘Noél, préveir le mélange a l'avance, remplir les feuilletés juste avant le repas, les
enfourner 15 nunutes avant de servir.



