ENILEEN SN CCCLICE

GAYERUIDECERERIES
AUCGANIPIENONS
ETVINAGREE
DEICASSIS




Pour 4 personnes :

Ingrédients pour le gateau : Ingrédients pour vinaigrette :

} 20 mousserons, 8 girolles, - } 5 cl de jus de betterave
2 cepes bouchons

} 5 cuilleres a soupe de tomates _ 3 3 cl de créme de cassis
concassées

} 90 g de duxelle de champignons 2 } 5 cl d’huile de noisette
de Paris

P 1 cuillere a soupe de tapenade - P 5clde vinaigrette de cassis
(ou xéres)

W P 2 cotes de blettes cuites iy P sel, poivre
— i

} 12 féves fraiches

} 2 pointes d’asperges

m p 80 g de graines de quinoa

} 20 cl d’huile d’olive

- p vinaigre de cassis

_ P 2 clde créme de cassis
|
Préparation de la recette :
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Cuire le quinoa a I’eau salée pendant 15 mn environ.

Egoutter et assaisonner avec un filet de vinaigre de cassis, quelques gouttes d’huile, du sel et
du poivre.

Tailler les girolles et les cépes en tranche fines.

Dans un bol, mélanger les champignons et la tapenade.

Dans une poéle chaude, verser un peu d’huile d’olive et poéler rapidement les tranches de
champignons et ensuite les mousserons.

Ajouter la créme de cassis aux tomates.

Dans un moule carré, disposer une couche de quinoa, puis une couche de tomates
concassées, puis une couche de duxelle et tapenade et une autre couche de quinoa.
Disposer sur le dessus les blettes, les champignons, les féves, les tomates et pointes
d’asperges.

Placer le gateau au milieu d’une assiette.

Mélanger le jus de betterave rouge, le vinaigre de cassis, la créme de cassis, le sel, le poivre et
I’huile de noisette.

Napper légerement le gateau de vinaigrette de creme de cassis et verser un peu de vinaigrette
autour. Décorer d’une goutte de creme fraiche.

Bonne dégustation !
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