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Sauce aux champignons beleaf, végan

Recette pour env. 10 portions

Quantités Ingrédients

50¢g d’Alternative au beurre beleaf

120 g d’échalote, finement hachée

3509 de champignons, parés, émincés

2 gousses d’ail, finement hachées  4,00/kg
45 ¢ de farine

250 g de bouillon de Iégumes végan, liquide

1 kg d’Alternative a la créme beleaf

Sel, poivre noir, noix de muscade



1. Faire fondre I'Alternative au beurre beleaf et la faire revenir avec les échalotes
coupées en petits dés et 'ail pressé, ajouter les champignons, faire revenir, saler et
poivrer.

2. Puis saupoudrer de farine et verser le bouillon de [égumes ainsi que la creme
Alternative beleaf. Faire réduire jusqu’a obtenir la consistance souhaitée ou épaissir
avec un peu de fécule. Assaisonner avec le sel, le poivre et la noix de muscade.

3. Mélanger avec des pates cuites ou servir avec d’autres aliments faisant partie du plat
tels que des escalopes végétales ou du riz.



