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Recette de la semaine : Roti végétarien

Ingrédients (4 portions):

-600g de potiron

- 300g de champignons
- 1 pate feuilletée

- des noix

- 1 oignon

- 1 gousse d'ail

- estragon frais

-1c. as. de sauce soja
-1c.as. dejus de citron vert
-1c.as. delait

- épices : Sel, poivre

Lavez les champignons

Coupez le potiron en
petit morceaux

Matériel :

-Papier cuisson

- plateau de cuisson
- couteau

- planche a découper
- cuillére a soupe

- poéle

- pinceau

1 Préchauffer le four a
180 dégrées.

Coupez les
champignons

Enlevez les grains du
potiron

Hachez I‘oignions

Pressez la gousse d‘ail




Ajoutez les champignons.
Faites frire pendant 10
minutes.

Poivrez
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Faites frire les oignons +
I'ail dans I'huile

Ajoutez 1 c.as. de
sauce de soja

Salez

Ajoutez le potiron.
Faites frire pendant 10

minutes.

Ajoutez 1 c. as. dejus
de citron vert.

Ajoutez les noix
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Ajoutez |‘estragon Etalez la pate feuilletée sur Pliez la pate feuilletée

du papier de cuisson. de gauche vers le milieu
Mettez le mélange de

[égumes au milieu.
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Pliez la pate de droite Pliez la pate d’en haut Tournez le réti.
ape ’ ih . .
vers le milieu et d’en bas au milieu Ajoutez du lait sur le
roti avec un pinceau

Nous souhaitons un
Bon appétit !
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Mettez au four pendant
20 minutes




