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Ragoût délicieux de seitan à l’huile de
truffe et au chou frisé

Ingrediënten
1 chou frisé moyen
1 Veggie Protein Seitan – Bloc
1 oignon
750 ml de vin blanc sec
6 CS d’huile de truffe
100 g de noix de cajou
1 gousse d’ail
1 CS ORAC botanico melange d’épices

https://www.bertyn.eu/fr/produit/veggie-protein-bloc-epeautre/
https://www.bertyn.eu/fr/produit/veggie-protein-bloc-froment/
https://www.bertyn.eu/fr/produit/veggie-protein-bloc-natur/
https://www.bertyn.eu/fr/produit/veggie-protein-bloc-natur/
https://www.bertyn.eu/fr/recette/ragout-seitan-lhuile-truffe-chou-frise/
https://www.bertyn.eu/fr/author/


Bereiding
Coupez le chou frisé en gros morceaux, lavez-le et coupez-le en lanières.1.
Épluchez les oignons et l’ail, et coupez-les en dés, de même que le seitan.2.
Faites chauffer une grande poêle, versez-y l’huile de truffe à chauffer.3.
Faites y revenir les oignons et l’ail, le chou frisé et ajoutez-y les dés de seitan. Mélangez4.
bien le tout et faites brunir pendant deux minutes.
Déglacez avec le vin blanc et laissez bien cuire à bouillons. Baissez ensuite le feu de5.
moitié et couvrez la poêle pour laisser mijoter environ 15-20 minutes.
Mixez les noix de cajou avec env. 100-150 ml d’eau. Ajoutez l’eau jusqu’à obtenir une6.
consistance crémeuse.
Versez la crème obtenue dans le chou et mélangez le tout rapidement.7.
Baissez encore le feu et faites mijoter avec le couvercle encore 15 minutes.8.
Assaisonnez avec l’ORAC botanico, du sel et du poivre, et servez avec une purée de9.
pommes de terre ou une salade. Bon appétit !


