
TERRINE DE TOFU 
 
400 gr de Tofu bien égoutté 
150 gr de carottes 
50 gr de champignons de Paris 
50 gr d’oignons 
40 gr de PDT 
¼ de gousse d’ail 
Sel 
Poivre 
 
Emincer les oignons et les champignons. 
Faire revenir quelques minutes. 
Réserver au frais. 
 
Remplir d’un tiers d’eau, un petit plat à gratin et le mettre au four en 
préchauffant à 180*. 
 
Hacher les carottes, la pomme de terre et l’ail dans un mixer.  
Réserver dans un bol. 
Hacher ensuite le Tofu  
Mélanger avec délicatesse, les légumes et le Tofu. 
Assaisonner. 
 
Ajouter à ce mélange, les oignons et les champignons refroidis. 
 
Déposer dans le fond d’un moule à terrine (28x7,5) la moitié de la préparation. 
 
Préparer 4 ou 5 mouchets de Brocoli et les déposer en ligne au centre du moule 
en les enfonçant légèrement dans la préparation. 
 
Recouvrir les brocolis avec le reste de la préparation. Presser légèrement. 
 
Déposer la terrine dans le bain Marie et laisser cuire à 180° pendant 1h10. 
 
Placer la terrine au frais jusqu’à ce qu’elle soit refroidie complètement. 
 
 
 
 
 
 
 
 


