Faux gras vegeétal

Recette du restaurant Be Oh !

Ingrédients

200 gr de pois chiche cuits la veille

100 gr de champignons de Paris

1 oignon rouge

10 cl de lait de soja

15 cl d’eau chaude

80 gr huile de coco

lcc d’agar-agar

% cc de cannelle, de curcuma ,de poivre et de sel
1 ¢s d’huile d’olive

Préparation

Faire revenir les champignons et I'oignon rouge coupés en petits dés jusqu’a ce qu’ils deviennent
translucides.

Mixer les pois chiches, les champignons et I'oignon cuits avec les épices

Ajouter le lait de soja, I'huile de coco, I'huile d’olive et I'eau et mixer jusqu’a I'obtention d’une pate
onctueuse de couleur jaune-rose.

Diluer I'agar-agar avec I’eau chaude et I'incorporer a la pate.

Verser la mousse de faux gras dans un récipient en verre ou en céramique et mettre au réfrigérateur
pendant au minimum 1h30.

Découper le faux gras en fines lamelles et le servir sur des toasts, avec du poivre rose et du gros sel.
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