| PoLgrLée de cortandre
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2 cds de tamart

rouges & ’oempeh

2 CdsS de vinaigre de cidre

| casS de SLroP d'agave

| gousse d'ail

Pour la sauce

200 gr de tofu Soyeux

2 cds de jus de citron vert
2 cas d'huie d'olive

5 cds d'eau

CaJtégorLes . Plat * vegan

Mm une PLru;ée de sel

2 cdsS de coriandre hachée

« 200 gr de Jcem]De,h
e 10 gr de %umoa Pﬂ’lm
« 250 gr de haricots rouges

La velle, ou au moins ah. avant coupex le Jcempeh

»0 ar de mais en. conserve . . ,
) J en. cubes et faites le mariner dans le mélange de

e V2 concombre o . : .
tamarg, vinaigre, sirop d'agave et lall

| PeJcLJc polvron. rouge

t+ beles feullles de romaine
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Préchauffex ensuite votre four d 200, puis placez les
cubes sur une feulle de papler sulfurisé dans un
plat allant au four Faites ensuite cuire vos cubes de

Jcemloeh Perwtarﬁc 5 minutes environ

une fois le tempeh cult, laissez le refroidir une

dizaine de minutes

Pendant que e tempeh. cult, faites cuire le quinoa
comme Lrwt%ué sur lemballage Laissex ensuite

refroidir %uel%ues minutes

PréPareQ: ensuite la Sauce pour o salade Rien de
Plus SLmPle mettez tous les LngrédLerd;s dans un
blender et mixez J'us?)u'd ce %ue e mélange sott

homogéne.

Coupez ensuite le concombre et le polvron. en Pet’d;s
dés, la salade en lameles et placez le tout dans un

Saladier

Ajoujce}, le mais et les haricots rouges, puts mélangez
le tout

une fols que le quinoa et le tempeh. ont refroldis,
cjoutez-les aux autres ingrédients ainst que o

coriandre.

Mélangez blen e tout et servexr avec la  sauce
tofu/cortandre

Born aPPéﬂt !
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