Assiette sauvage aux spatzlis maison

INGREDIENTS POUR 4 PORTIONS
= % chou rouge
= 1 ¢z d'huile de tournesol
= ¥ ocignon
* 2 ccde sel
» 1 pincée de sucre de canne
= 2 c= de vinaigre de vin rouge
= 0.5 dl d'esu
= &00 g de haricots frais
= I branches de sarrietts
= 300 g de farine d'épeautre
* 1 ccde sel
® 4 c= de taroinade [p.ex Zwergenwissse)
= 15 didesu
® 4 ¢z de sucre dg canme
# 250 g de marrons surgelés
» 2 dl de bouillon de légumes
» 1 pincée de ==l
= 20 g de margarne
= % ocignon
= 1 g5 d'huile de tournescl
= 200 g de ssitan
= 2 ¢z de sauce demi-glace (p.ex. de Morgs)
= 15did'esu
= vin rougs vEgane
[p.ex. Le rouge bio \Vinya Lais de Delinst.cam)
» 200 g de mélange de champignons frais
= paprixa en poudre, =2l de mer aux herbes
» 2.E dl de créme vBgétsle
» 1 batte de cibouletts fraiche
= 4 figues
= 4 grappes de raisins

PREPARATION DE L'ENSEMELE : ENV. 180 MIN

CHOU ROUGE, 60 MIN

Laver le chou rouge, le couper en fings lanigres. Dans
une poele, faire revenir % cignon dans 1 cs dhuile.
Hacher I'sutre moitié de I'oignon, I'sjouter au chou
raugs. Assaisonner svec ¥ cuillére de 58l stune pincés
de sucre. Chauffer svec 2 cs devinaigre et mauiller svec
de I'eau. Beuillir & petit feu pendarnt arv. 50 min jusgua
ce que le chou soit tendre. Réserver au chaud.

HARICOTS, 20 MIN

Laver les haricots. puis couper les bouts. Remplir la
cocote minute d'eau. Ajouter 2-3 branches de la
sarriette et ¥s cuillére de sel.Chauffer jusgu'au siffle-
ment, puis réduire | chaleur et faire bouillir & petit feu
10 min. Refroidir
couranee swant d'enlever dowcement iz couverde. Avant
de seryir, répartir les haricots en bouguets et ficelsr

pEnCant env, 3 cocote sous |esu

ceux-ci svec de la cibouleme fraiche.

SPATZLI, 50 MIN

Dans un plat creux, mélangsr 300 g de farine ex 1 cc
de =el. Melanger 4 ¢z de tartinade dams 1.5 dl desu
darns un gobeler gradué. Malaxer |a pate jusgqu's ce
gu'elle soit bien lisse et forme des bulles. Couvrir &t
sisser reposer pendsnmt 30 min & température am-
bisnte. Dans une grande cassercle, porter 5 eoullicen
leau salés (1 cs). Passer par pordons dans |s passoire
& zpatzli placés su dessus de |z cassercle desu
bouillante salés. Avec une cumaoire, sartir de 'eau les
spdtzli remontes & s surfacs.

MARROMS GLACES, 20 MIN

Dianiz une poéle, faire caraméliser 4 o3 de sudre jusgu's
s mousse. Ajoutsr les marrons congslés, mélangsr
svec g sucre caramelisé. Deétacher |2 fonds de cuisson
svec 2 dl de bouillon de |&gumes, sjoutsr |2 52l 2t |8
margaring. Faire cuire & petit fzu jusgu'd ce gque les
marrans sient sbsorbé le liquide.

EMINCE DE SEITAN AUX CHAMPIGNONS, 20 MIN
Couper en petits morceswx ¥z oignon, faire revenir dans
1 £z d'huile. Couper en petits dés e seitan, faire reveni
dans la poéle avec les aignons. Mélanger |3 sauce
demi-glace (2 c= avec 1.5 dl d'sau) faire décuirs e
seitan, ajouter du vin rougs & votre guise. Incorparer
& melsnge de champignons. assasonner au papri<s
et au =&l aux heroes. Affiner svec de la créme végétale
faire cuire & petit feu. Hacher finement |3 cboulems
£M 8jouter une partie aux champignons tout en gardant
guelgues tiges paur les bougusts de haricots.

DRESSER LES ASSIETTES

Couper les figues en gquatre, 85 plscer avec les grappss
de raisin. Brider les bouguets de haricots avec |s
ciboulette. Utiliser la ciboulette coupée comme
décoratian, servir,

uuum.&dl



