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GATEAU SALE AU CHOU-FLEUR
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———————— INGREDIENTS -~ ------
*4506 DE CHOU-FLEUR :
«170 G D’0IGNON ROUGE :
+75 ML D’HUILE D'OLIVE '
% CUILLERE A CAFE DE ROMARIN HACHE i
7 ceUFS :
+1206 DE FARINE i
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*LEVURE CHIMIQUE
*CURCUMA EN POUDRE
+150G DE PARMESAN RAPE
*GRAINES DE SESAME
*SEL ET POIVRE

DETAILLEZ LE CHOU EN BOUQUET DE 3CM. LES FAIRE CUIRE 15 MINUTES DANS DE L’EAU SALEE A FEU MOYEN.
EGOUTTEZ LE CHOU-FLEUR LORSQU’IL EST BIEN TENDRE.

COUPEZ 4 GROSSES TRANCHES DANS L°0IGNON ROUGE, ET RESERVEZ HACHEZ GROSSIEREMENT LE RESTE DE
L’OIGNON. LE FAIRE REVENIR DANS L’HUILE AVEC LE ROMARIN.

METTRE L’OIGNON HACHE ET Y AJOUTER LES ceUFS. MELANGEZ INCORPOREZ AU FOUET LA FARINE, LA LEVURE
CHIMIQUE, LE CURCUMA, LE PARMESAN, SEL, POIVRE.

PRéCI{AUFFEZ LE FOUR A 200°C. GRAISSEZ L’INTERIEUR D’UN MOULE, ET Y DEPOSER LES GRAINES DE SESAME DE
MANIERE A LES FAIRE ADHERER AU CONTOUR DU MOULE.

VERSEZ LA PATE DANS LE MOULE ET Y DEPOSER LES BOUTS DE CHOU-FLEUR ET LES ANNEAUX D’0IGNON ROUGE

CUIRE 40 MINUTES AU FOUR ! C’EST PRET |

https://www.encoreungateau.com/gateau-de-chou-fleur/



