STRUDEL DE LEGUMES

Pour 4 personnes

INGREDIENTS

—

B ceufs

80 CL de Iait

6 GHS de farine

2 bettraves jaunes

4 topinambours

3 carottes

I botte de celeri

Ioignon rouge

1 KRG de pate feuilletée pure beurre
10 G de beurre

Quelgues tomates séchées

Quelques olive Taggiasche

Parmigiano Reggiano

Fleur de sel
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Poivre de Kampot

Il est possible d'utiliser d'autres Iégumes, en
choisissant des Iégumes qui ne contiennent
pas trop d'eau (on évite les tomates). En été

par exemple, on se régale d'un strudel garni

de beaux poivrons colorés, de courgettes et
d'aubergines.

—

( REALISATION
S

I. Casser trois ceufs dans le bol d'un mixeur. Ajouter le lait, la farine,
du poivre et une pincée de sel, puis mixer les ingrédients pour
obtenir une pate a crépes lisse et homogene. Ajuster le volume de
lait ou de farine selon la texture de pate obtenue : elle doit étre un
peu plus épaisse qu'une pate a crépes classique.

2. Beurrer une grande poéle anti-adhésive et allumer le feu.
Lorsqgu'elle est bien chaude, verser une belle louche de pate a crépe,
pour former une crépe épaisse. Dorer la crépe des deux cOtés puis
répéter I'opération pour obtenir trois belles crépes. Filmer les crépes
et réserver.

3. Eplucher les betteraves, les carottes et les topinambours, puis
les couper en tranches fines a l'aide d'une mandoline (équipez-
vous d'un gant anti-coupure pour protéger vos petits doigts: la
mandoline ne pardonne pas). Eplucher et couper I'oignon. Nettoyer
guelques branches de céleri de leurs feuilles et les couper en
batonnets. Précuire les betteraves pendant une dizaine de

minutes dans une poéle anti-adhésive, avec un filet d’huile d'olive.
Parallélement, précuire les carottes, les topinambours et l'oignon,
puis le céleri. Arréter la cuisson des Iégumes lorsqu'ils sont encore
croquants a coeur, puis les laisser refroidir & température ambiante.

4. Lorsgu'ils sont froids, disposer les Iégumes sur un torchon propre
pour absorber leur excédent d'eau. Réserver.

5. Humidifier Iégérement le plan de travail et dérouler du film
alimentaire devant vous depuis le bord, en le lissant avec un linge
propre pour éviter la formation de bulles. Couper a l'extrémité.
Renouveler l'opération en alighant deux couches de film alimentaire
de manieére a obtenir un rectangle de film d'environ 4O cm de largeur.

Regardez la vidéo pour comprendre la technique du chef: avec la bonne
méthode, ce geste est un jeu d'enfant!

6- Disposer les crépes sur le film pour former la base du strudel.
Couper les bords des crépes pour éviter gu'elles ne se chevauchent.

7. Garnir les crépes de tranches de betteraves. Saler, poivrer et
parsemer de parmesan rapé. Ajouter les carottes, I'ocignon, les
topinambours et le céleri. Saler, poivrer et parsemer de parmesan
rapé. Garnir le centre du strudel de quelques olives taggiascheet de
tomates séchées.

8. Rouler les crépes ainsi garnies de Iégumes a l'aide du film
alimentaire pour former un beau boudin. Sceller les bords du film
alimentaire et laisser refroidir au réfrigérateur pendant une dizaine
de minutes. Il doit étre bien froid pour faciliter sa manipulation.

Regardez la vidéo pour comprendre la technique du chef pour faconner le
rouleau de Iégumes.

(La recette continue sur la page suivante.)


https://casa-zanoni.com/products/mandoline-v-reglable-et-julienne-bomba-atomica-casa-zanoni-x-microplane?_pos=1&_psq=+mandol&_ss=e&_v=1.0
https://casa-zanoni.com/products/gant-anti-copure-casa-zanoni-x-microplane?_pos=2&_psq=+gant&_ss=e&_v=1.0
https://casa-zanoni.com/products/tomates-sechees-en-huile-dolive-selection-du-chef-simone-zanoni?_pos=3&_psq=+tomate&_ss=e&_v=1.0
https://casa-zanoni.com/products/parmigiano-reggiano-36-mois?_pos=1&_psq=+parmig&_ss=e&_v=1.0
https://casa-zanoni.com/products/sel-maldon-selection-by-chef-simone-zanoni?_pos=1&_psq=+sel&_ss=e&_v=1.0
https://casa-zanoni.com/products/poivre-1?_pos=1&_psq=+kampot&_ss=e&_v=1.0&variant=47806360944976

9. Abaisser la pate feuilletée pour former un rectangle de 3 ou U
mm d'épaisseur et la placer sur une feuille de papier cuisson farinée.
Retirer le film qui entoure le rouleau de IEégumes et placer le ballotin
de Iégumes sur la pate feuilletée. Sceller le rouleau en "collant” la
pate avec un osuf et un jaune d'ceuf battu badigeaonnés sur la
longuer du rouleau au pinceau de cuisine. Couper I'excédent de pate
feuilletée.

IU. Décorer le strudel de motifs découpés a 'emporte-piéce dans
les chutes de pate feuilletée, puis le badigeonner avec le reste
d'ceufs battus. Parsemer de fleur de sel.

“. Placer le strudel sur une grille de cuisson et I'enfourner pendant
U5 a 50 minutes a 170°C.

Préférer une grille de cuisson a une plaque afin que I'air circule tout
autour du strudel et qu'il cuise de fagcon homogeéne.

|2. Laisser reposer le strudel pendant IS & 20 minutes a
température ambiante. Servir tiede, accompagné de parmesan rapé
et d'une jolie salade de saison.
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