Choux farcis et puree de
patate douce/céleri rave

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes
Prix par personne : 4.50 CHF

Ingrédients Préparation

«  200g Emincé de poulet

* 120 ml Lait entier

«  2cuilléres a soupe d’huile
de colza HOLL

« 1 petit Chou blanc (220g)

» 3 Gousses dail

+ 2509 Champignons de Paris

» 900g Patates douces

+ 1/2 Céleri rave (250q)

40g Gruyere rapé

» 200g Chapelure ou pain sec
en poudre

« 2CSfs

* Sel, poivre et noix de
muscade selon godit

% Bon a savoir

Ce repas est riche en fibres, il tient
longtemps au ventre.

En cas de restes de farce, former
des galettes et les griller a la poéle
dans un petit peu d’huile de colza
HOLL

1.

Eplucher et couper grossiérement en morceaux les
patates douces et le céleri-rave. Cuire 20 min dans
une casserole d'eau a ébullition. Egoutter et
écraser en purée. Ajouter lhuile et le lait.
Assaisonner de sel, de poivre et de noix de muscade
rapée. Réserver au chaud jusquau moment de
servir.

Séparer les feuilles du chou et faire cuire 10 min
dans l'eau bouillante. Egoutter et mettre de coté.

Emincer finement il et les champignons.

Dans un bol, mélanger a la main lail, les
champignons, le poulet, les ceufs, la chapelure.

Déposer 2-3 cuilleres a soupe de farce le long de la
base d'une feuille de chou. Rouler en tassant la
farce. Déposer dans un plat allant au four, le bout
de la feuille de chou roulé est face au plat. Répéter
l'opération jusqu’a ce quiil n'y ait plus de farce.

Ajouter le gruyere rapé et enfourner les choux
farcis au four préchauffé a 200°C pendant 10 min.
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