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Mélangez avec le sel, les herbes, les épices, la levure maltée et répartir dans un
plat. Couvrir de crème et envoyer dans un four environ 30 minutes à 180°C.
Facultatif : On peut ajouter du gruyère râpé sur le dessus !

Ajoutez l’oignon haché et l’ail dans la poêle. Couvrir et laissez mijoter 10 minutes
en remuant de temps en temps.
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Epluchez les topinambours, les plonger dans un saladier d’eau froide pour les
nettoyer. Egouttez-les, les tailler et les placer dans une poêle généreusement
huilée.

• 1 kg de topinambours
• 1 oignon moyen
• 1 gousse d'ail 
• 20 cl de crème fraiche ou 

végétale
• 3 cuil. à soupe bombée de levure 

maltée 
• Huile
• Herbes et épices au choix
• Facultatif : fromage râpé

Gratin de topinambours
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• La ptite info : Pour éviter les flatulences on peut plonger les topinambours dans de l’eau
bouillante avec du bicarbonate alimentaire pendant 5 minutes.
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https://francevegetalienne.fr/blog/2018/2/15/gratin-de-topinambours-vgtalien-vegan

Servir chaud avec une salade verte, des carottes râpées ou autre 4


