
 

 
Recette pour 10 portions  
Temps de préparation: 25 min 
 
Ingrédients     

1 kg  de planted chicken, par exemple 
2-3 c. à s.  de vinaigre balsamique 
200 g   d’oignons hachés 
3   gousses d’ail hachées 
500 g   de champignons de Paris en lamelles  
400 g   de poivrons, épépinés et coupés en lanières  
Un peu   de beleaf Butter Alternative 
2-3 c. à s.   de farine 
500 ml   de bouillon de légumes 
500 ml   de beleaf Rahm Alternative 
3 c. à s.   de moutarde 

sel, poivre 
 

1 kg  de pâtes, p. ex. nouilles, spätzle ou knöpfle  
450 g  de beleaf Crème fraîche Alternative 

    
Préparation 

Stroganoff aux nouilles, à base végétale 



1. Faire dorer le planted chicken dans le beleaf Butter Alternative, déglacer avec 2 ou 
3 cuillères à soupe de vinaigre balsamique et réserver. 

2. Faire revenir les oignons et l’ail dans le beleaf Butter Alternative. 
3. Ajouter les champignons et les poivrons, faire revenir, puis déglacer avec le bouillon 

de légumes, la crème beleaf Alternative et la moutarde, bien mélanger. 
4. Assaisonner de sel et de poivre. 
5. Faire cuire les pâtes selon les instructions et les égoutter. 
6. Ajouter le planted chicken rôti à la sauce et rectifier l’assaisonnement. 
7. Servir les pâtes sur une assiette et les garnir de sauce Stroganoff. 
8. Servir avec de la beleaf Crème fraîche Alternative. 

  


