PLAT

GRaATIN De QUINOa POIRECAUX-
CarROTTes alavacHe QUIRIT’

Elaboré par notre conseiller culinaire Stéphane LEGER

C’'eST QUI-QUILe CHeF Des BONS PETITS PLATS ?!

35 MIN

60 MIN

LeS INGREDIENTS DU SUCCES (POUR 125 PRIMAIRES OU 100 aDOS.)

e 5 kg de quinoa (15 kg cuit)

® 2 L d’ceufs liquide

® 3 kg de La Vache Qui Rit®

® 2,5 kg de poireaux en rondelles
e 1,5 kg de radis rond

Auxsouaueaux!

» Mettre a cuire le quinoa dans un grand
volume d’eau bouillante salée pendant
20 minutes.

» Déconditionner les poireaux et les carottes
dans des bacs gastro perforés. Les
assaisonner et les cuire au four vapeur
15 minutes.

Les égoutter soigneusement aprés cuisson
puis les réserver au chaud (vous pouvez
récupérer I'eau de cuisson qui contient tous

les nutriments des l[égumes).

» Détendre La Vache Qui Rit® avec le bouillon
de légumes chaud ou I'eau de cuisson
récupérée en 3 temps avec l'aide d’'un mixer

0,50<€ (PRIMAIRE)

@ 400 g d’ail émincé

® Sel, poivre, muscade,
thym, sésame

. ©

ReceTTe

e 2 L de bouillon de légumes

(type girafe) pour obtenir une texture souple
de type béchamel.

* Rectifier 'assaisonnement de votre appareil
(sel / poivre / muscade / thym). Mélanger
'ceuf liquide avec I'appareil a base de La
Vache Qui Rit®.

* Mélanger la moitié de la sauce avec le quinoa
cuit et déposer dans le fond du bac. Ajouter
I'ail émincé, les Iégumes cuits, les radis crus
coupés en quartier, recouvrir avec le reste de
sauce et saupoudrer de sésame.

* Passer au four (160/180°C) pendant 40
minutes. Réserver au chaud jusqu’au moment
du service (+ 63°C).

0,65€(ap0) - VEGETARIENNE
LasTap
® 2,5 kg de carottes en rondelles oeta Rece,.re
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