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 Treize  menus  et  un buffet 



 pour  un  Noël  vegan réussi 



 Le  foie  gras  et  la  dinde  ne  sont  définitivement  pas obligatoires 



 à  Noël.  Le  houmous  et  les  bâtonnets  de  crudités  non plus. 



 On  peut  imaginer  un  repas  éthique  et  gourmand,  plein de 



 surprises  gustatives  et  visuelles.  La  preuve,  tout  en simplicité 



 et  en  élégance,  avec  ces  treize  menus  et  un buffet. 



 Seize  des  meilleures  auteures  de  cuisine végétarienne 



 et  vegan  ont  relevé  le  défi  de  créer  un  menu  de fête 


  100 


 %  vegan.  Elles  partagent  généreusement  dans ce 



 livre  leur  bonne  connaissance  des  produits  végétaux et 



 des  techniques  de  la  cuisine  vegan.  Fromages végétaux 



 maison,  aquafaba  (jus  de  cuisson  des  pois  chiches  que l'on 



 monte  en  neige),  crèmes  brûlées,  potimarron fourré…. 



 Des  techniques  simples  mais  bluffantes  pour  créer  des plats 



 originaux  et  inventer  de  nouvelles  traditions  culinaires pour 



 les  fêtes  de  fin d'année. 



 Au  total  plus  de  60  recettes  que  vous  pourrez  aussi associer 



 à  votre  guise.  Servez  les  «  gaufres  de  patates  douces  » de 



 Maïlis  Elliker  avec  la  «  bûche  aux  fruits  exotiques  »  de Valérie 



 Cupillard  ou  le  stupéfiant  «  rôti  »  de  Stéphanie Tresh-Medici 



 avec  le  «  royal  chocolat  »  de  Gala Avanti… 



 Complétez  vos  menus  en  choisissant  parmi  les treize 



 «  petits  plus  »  que  Clea  vous  propose  (apéritifs, mises 



 en  bouches,  truffes,  petits  pains maison…) 



 Le  menu  de  fête  vegan,  qui  rassemble  tout  le  monde, n'est 



 plus  une  utopie !
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 Les  saveurs  de  Noël  s'invitent  pleinement  à  votre  table  avec  ce  savoureux



 risotto  au  potimarron  et  champignons  rôtis  !  Suivi  d'une  part  de bûche 



 façon  brownie-cheesecake,  ce  menu  raffiné  régalera  vos  invités !


  Clochett 


 e  rouge



 Un  menu  de  Natasha Tourabi 



  En entrée, 



  pour 4 verrines 



  Pour la crème 


 •


 175  g  de  betteraves crues 


 •


 1  c.  à  soupe  d'huile d'olive 


 •


 200  g  de  tofu soyeux 


 •


 2  c.  à  café  bombées  de tahini 


 •


 ½  c.  à  café  de sel 



  Pour le crumble 


 •


 15  g  de  graines  de sésame 


 •


 15  g  de  farine  d'épeautre complète 


 •


 1  belle  pincée  de sel 


 •


 1  c.  à  café  de tahini 


 •


 10  g  de  margarine végétale 



  Pour la décoration 


 •


 Graines  de  sésame  dorées  ou noires, 



 petits  cubes  de  betteraves  rôties... 



  LA CRÈME 



 Laver  les  betteraves,  enlever  les  extrémités puis 



 couper  le  reste  en  petits  dés  d'environ  1 cm. 



 Répartir  les  dés  de  betteraves  sur  une  plaque de 



 cuisson,  les  badigeonner  d'huile  d'olive  et  les faire 



 rôtir  au  four  à  200  °C  pendant  environ  20 minutes. 



 Mixer  le  tofu  soyeux  à  l'aide  d'un  mixeur plon- 



geant  afin  d'obtenir  une  crème  bien lisse. 



 Ajouter  les  dés  de  betteraves  rôties,  le  tahini, le 



 sel,  et  continuer  de  mixer  jusqu'à  l'obtention d'une 



 crème  homogène.  Goûter  et  ajuster l'assaison- 



nement  si  nécessaire.  Répartir  le  mélange dans 



 4  verrines,  puis  réserver  au frais. 



  LE CRUMBLE 



 Mixer  les  graines  de  sésame  afin  d'obtenir une 



 poudre.  Mélanger  la  poudre  de  sésame  avec la 



 farine  et  le  sel.  Ajouter  le  tahini  et  mélanger  à l'aide 



 d'une  fourchette.  Ajouter  la  margarine  végétale et 



 mélanger  du  bout  des  doigts  pour  obtenir  un crumble 



 homogène.  Étaler  le  crumble  sur  une  plaque de 



 cuisson  et  enfourner  à  200  °C  pour  20  minutes ou 



 jusqu'à  ce  que  le  crumble  soit  doré.  Remuer régu- 



lièrement  pendant  la  cuisson.  Laisser refroidir. 


  ASSEMBLAGE 


 Répartir  le  crumble  sur  les  quatre  verrines, et 



 décorer  avec  des  graines  de  sésame  et/ou des 



 petits  cubes  de  betteraves rôties. 
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 Verrines  de  crème  de betteraves 
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risotto au potimarron et champignons rotis | Suivi d’une part de biiche
fagon brownie-cheesecake, ce menu raffiné régalera vos invités !
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Pour la créme

* 175 g de betteraves crues

¢ 1 c. asoupe d’huile d'olive

* 200 g de tofu soyeux

* 2 c. a café bombées de tahini
% c. a café de sel

Pour le crumble

* 15 g de graines de sésame

15 g de farine d’épeautre compléte
* 1 belle pincée de sel

* 1c. acafé de tahini

* 10 g de margarine végétale

Pour la décoration

* Graines de sésame dorées ou noires,

petits cubes de betteraves roties...

Verrines de créme de betteraves
roties et crumble au sésame

LA CREME

Laver les betteraves, enlever les extrémités puis
couper le reste en petits dés d’environ 1 cm.
Répartir les dés de betteraves sur une plaque de
cuisson, les badigeonner d’huile d'olive et les faire
rotir au four a 200 °C pendant environ 20 minutes.
Mixer le tofu soyeux a I'aide d’un mixeur plon-
geant afin d’obtenir une creme bien lisse.

Ajouter les dés de betteraves réties, le tahini, le
sel, et continuer de mixer jusqu’a I'obtention d’une
créme homogeéne. Godter et ajuster I'assaison-
nement si nécessaire. Répartir le mélange dans

4 verrines, puis réserver au frais.

LE CRUMBLE

Mixer les graines de sésame afin d'obtenir une
poudre. Mélanger la poudre de sésame avec la
farine et le sel. Ajouter le tahini et mélanger a l'aide
d’une fourchette. Ajouter la margarine végétale et
mélanger du bout des doigts pour obtenir un crumble
homogene. Etaler le crumble sur une plaque de
cuisson et enfourner a 200 °C pour 20 minutes ou
jusqu'a ce que le crumble soit doré. Remuer régu-
lierement pendant la cuisson. Laisser refroidir.

ASSEMBLAGE

Répartir le crumble sur les quatre verrines, et
décorer avec des graines de sésame et/ou des
petits cubes de betteraves roties.
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Treize menus et un buffet
pour un Noél vegan réussi

Lefoie gras et la dinde ne sont définitivement pas obligatoires
a Noél. Le houmous et les batonnets de crudités non plus.
On peut imaginer un repas éthique et gourmand, plein de
surprises gustatives et visuelles. La preuve, tout en simplicité
et en élégance, avec ces treize menus et un buffet.

Seize des meilleures auteures de cuisine végétarienne
et vegan ont relevé le défi de créer un menu de féte
100 % vegan. Elles partagent généreusement dans ce
livre leur bonne connaissance des produits végétaux et
des techniques de la cuisine vegan. Fromages végétaux
maison, aquafaba (jus de cuisson des pois chiches que 1'on
monte en neige), crémes brilées, potimarron fourré....
Des techniques simples mais bluffantes pour créer des plats
originaux et inventer de nouvelles traditions culinaires pour
les fétes de fin d’année.

Au total plus de 60 recettes que vous pourrez aussi associer
a votre guise. Servez les « gaufres de patates douces » de
Mailis Elliker avec la « biche aux fruits exotiques » de Valérie
Cupillard ou le stupéfiant « roti » de Stéphanie Tresh-Medici
avec le « royal chocolat » de Gala Avanti...

Complétez vos menus en choisissant parmi les treize
« petits plus » que Clea vous propose (apéritifs, mises
en bouches, truffes, petits pains maison...)

Le menu de féte vegan, qui rassemble tout le monde, n’est
plus une utopie !
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