DAHL AUX SHITITAKES ET
BUTTERNUT ROTI

e 1 Butternut
300g de lentilles corail
2 cuillere a soupe de Saté (variantes : curcuma, cu
200g de shiitaké frais ou 15g de deshydraté
10ignon jaune
2 cuilliere a soupe de concentré de tomate
Quelques tiges de coriandre fraiche

PREPARATION :

doigts !), placer dans un plats allant au four, arroser d'un filet d'huile et d'un
peu de fleur de sel. Enfourner.

4. Eplucher et émincer l'oignon

S. Couper les shiitakés en petits morceaux

6. Ciseler |la coriandre

7.Dans une poéle, a feu moyen, avec un filet d'huile d'olive, faire suer
l'oignon 1 min puis ajouter les shiitakés et le saté. Saler, remuer et laisser
cuire 4-5 min.

8. Au bout des 4-Sminutes, ajouter les lentilles corail et le concentré de
tomate. Verser I'eau ('eau de réhydratation si vous avez utilisé des
shiitakés déshydratés), baisser a feu doux puis couvrir.

9. Laissez cuire 8 a 10 min en remuant de temps en temps

10. Une fois cuites, servez les lentilles dans des assiettes creuses avec le
butternut réti. Parsemer de coriandre fraiche et déguster |




TARTE FINE SHITTAKES
GORGONZOLA & CRESSON

INGREDIENTS :

e pdte brisée ou feuilletée
200 g de shiitakes
100 g de gorgonzola
100 g de mozzarella
Creme fraiche épaisse (2 c. a s)

1 botte de cresson

I
PREPARATION :

1. Etaler la pate sur une plaque (sans bordure, version
pizzal), la faire prechauffer 3 min. dans un four a 200°C.

2. Emincer les shiitakés et les saisir a la poéle avec de
'huile d'olive pendant 5 min.

2. Répartir la mozzarellg, le gorgonzola en morceaux et les
shiitakés éminces.

3. Cuire 12-15 min a 220°C.




