COOPERATIVE ALSACIENNE

Cette recette vous.est proposée
par le Chef Gerard Behaye

www.gerard-dehaye
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Ingrédients

pate feuilletee 2
agtates douces 500 9

‘éhompignons de-Paris 250 9

Ail 2 gousses

oOignons 1 Rk
Cognneberges séchées 409
Noix de pécan 40 g

Chapelure 100 9

Romarin 1¢. d squpe

Muscade 1pincee ;
Sauce aux canneberges 2 C. A
soupe 2 ;
MouQcorde de Dijon 1c. @ soupe
Lait 3 c. @ soupe

. uile 1 c. & soupe g
P, gel 2 pincées PoIvre 1 pincee
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Faites revenir loignon et les champignons
finement hachés dans une grande poéle
avec I'huile dolive durant 20 min.
Incorporez les gousses d'ail écrasees et
les patates douces pelées et coupées

en dés de 2 cm de cété. Mouillez avec un
peu d'eau, couvrez et laissez cuire durant
15 min jusqu'a ce que les patates douces
soient tendres. Ajoutez de 'eau d mi-
cuisson si nécessaire.

Ajoutez le romarin haché, la chapelure, la
sauce aux canneberges, les canneberges
séchées et les noix de pécan hachées.
Salez, poivrez et parsemez de muscade.
Le mélange doit étre ferme, mais pas sec.
Otez du feu et laissez refroidir.



n mgb - Déroulez une pdate feuilletée sur une

OOPERATIVE ALSA = plague de cuisson chemisée de papier
sulfurisé. Fouettez le lait et la moutarde
avec une pincée de sel. Réservez.
Versez la farce au centre de la pate en
formmant une ligne nette et en veillant &
laisser une marge de 5 cm sur les bords.
Badigeonnez les bords avec le mélange
nmoutarde-lait, puis recouvrez de la
seconde pdte feuilletée. Pressez la pate
contre la farce pour chasser les poches
Cotte reddiia valia BT AL CNEEE d‘air, puis soudez les bords. Coupez les
oar le Chef GéfaraPehalye excédents de pdte avec un couteau bien
www.gerard-dehaye.com. qaiguisé. Si vous le souhaitez, dessinez des
R Y T motifs sur la pate (croisillons..).
Délimitez un petit trou au centre du

|

‘ m 45 MIN - : el Wellington pour que la vapeur s'echappe.
[ Dorez la pate avec le mélange moutarde-
' lait, puis laissez reposer au réfrigerateur sur
m TEHD la plague durant 30 min.
© REPQS 30"M|N o Préchauffez le four a 180°C (th.6). Sortez

le Wellington végétarien du frigo et
badigeonnez-le une derniére fois du
meélange moutarde-lait. Enfournez pour
45-50 min jusqu'a ce que la pdate gonfle
et devienne croustillante. Sl brunit trop
vite, recouvrez-le d'une feuille de papier
aluminium.

Laissez reposer le Wellington végan au
mMoins 10 min sur un plat avant de le
découper en tranches épaisses.
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