Valeurs nutritives par portion: protéines 13 g, lipides 9 g,
glucides 36 g, 300 kcal

(Vége’tarien) (Plat principal) (Pourlesinvités)

Ces paupiettes de chou garnies d'un mélange de champignons et de pommes de terre au romarin sont cuites a la vapeur et
dressées avec une mousse au safran.
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A vos tablies!

Préparation: env. 20 minutes
Cuisson ala env. 20 minutes
vapeur:

Total: 40 minutes

Faire tremper les cornes d’abondance dans de I'eau froide. Blanchir
le chou env. 1 min dans un grand volume d'eau salée. Le rafraichir
aussitot dans de l'eau glacée. Réserver. Rincer les cornes
d’abondance et les hacher. Couper les autres champignons en
menus dés. Hacher les échalotes et le romarin. Faire revenir les
champignons, le romarin et les échalotes env. 2 min dans l'huile.
Raper les pommes de terre sur une rape a rosti. Y ajouter les
champignons et les oeufs. Bien mélanger. Saler, poivrer.

Etaler les feuilles de chou sur le plan de travail et y répartir la farce.
Rabattre deux cotés par-dessus, puis enrouler. Répartir dans un
panier perforé et faire cuire a la vapeur, a couvert, env. 20 min. Avant
de servir, bien mélanger le bouillon, le vin, le safran et le jaune d’'oeuf.
Fouetter en mousse au bainmarie env. 2 min jusqu’a liaison. Saler et
poivrer, Dresser les paupiettes avec la mousse au safran.

Recette: Daniel Tinembart

Source: https://migusto.migros.ch/fr/recettes/paupiettes-de-chou-et-mousse-au-safran



