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Salade César beleaf

Recette pour 10 personnes
Temps de préparation: 20 min

Ingrédients

1 kg de laitue

400 g de planted chicken, seitan ou tofu

6 tranches de pain de mie, en dés

250 ml de French Dressing beleaf --> voir recette séparée + 2 c. a c. de poudre de
nori

Un peu de beurre beleaf Alternative

% bouquet  de persil plat

Sel, poivre

Préparation

1. Laver, essorer et couper la laitue en morceaux de la taille d’'une bouchée.



2. Découper le planted chicken en petits morceaux et les faire dorer a la poéle
avec un peu de beurre beleaf Alternative, saler et poivrer.

3. Faire dorer les dés de pain dans la méme poéle avec une bonne quantité de
beurre beleaf Alternative, saler [égérement.

4. Pour la sauce, bien mélanger la sauce au yogourt avec la poudre de nori.
Mettre la laitue dans un grand saladier, ajouter la sauce, les morceaux de
planted chicken grillés et les croltons, et mélanger délicatement le tout.

5. Saler et poivrer puis décorer avec du persil.

Conseil: Des dés de tofu fumé donnent une note corsée a ce plat.
Une alternative végane au parmesan vient aussi parfaitement le compléter.

Alternative au parmesan

Ingrédients
120 g de noix de cajou
30g de flocons de levure

lc.ac. d’ail en poudre
lc.ac. d’oignon en poudre
1/2c.ac. de sel

1. Dans un mixeur puissant ou un robot de cuisine, concasser les noix de cajou jusqu’a
I'obtention d’'une consistance fine et grumeleuse.

2. Ajouter les flocons de levure, I'ail en poudre, 'oignon en poudre et le sel et bien mixer
a nouveau le tout jusqu’a obtenir un mélange granuleux.

3. Placer le parmesan végan dans un récipient hermétique et le conserver au

réfrigérateur.
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