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MARCHE

Quand on pense a des grillades, la viande vient rapidement en téte. En plein été, la saison est inspirante pour varier

et giller aussi des steaks de. .. légumes!

4 portions - Temps de préparation : 20 minutes « Temps de cuisson : 20 minutes

125 ml (4 tasse) de coriandre hachée grossierement Préparation

(mesuree Iegeremem fassee) _ - 1 Pour le chimichuri, hacher ensemble les herbes, ['ail et le piment fort

30ml (_2 = (—? soupe) de 'persﬂ hache grossierement sur une grande planche et placer le mélange dans un bol. Ajouter

(mesuré legerement tasse) le vinaigre, le sel, [huile et le légume croquant. Mélanger jusqu'a

30 ml (2 ¢. & soupe) de menthe hachée grossierement [obtention dune consistance de sauce aux herbes. (Cette étape

(mesurée legerement tassée) peut aussi étre faite au robot, en veillant & ne pas frop mixer pour

30 ml (2 c. & soupe) de ciboulette émincée garder un peu de texture). Réserver.

(mesurée legérement tassée) 2 Couper les choux-fleurs en 2, au centre, en gardant le cceur ofin que

1 gousse dail les « steaks » se tiennent bien. Couper ensuite une franche de 1 pouce

2.5 ml (¥ c. & the) de piment fort haché grossierement dépuaisseur sur chaque demi-chou-fleur & partir du centre, de facon

45 ml (3 . & soupe) de vinaigre local & obtenir 4 « steaks ». (Conserver les bouquets des extrémités pour

(de cassis, de framboises, de cidre. ..) vos salades et crudites).

2.5 ml (4 ¢ athe) de sel 3. Badigeonner les steaks de chou-fleur avec de lhuile et assaisonner.

60 ml (>4 tasse) dhuile de caméline Sur le barbecue a feu éleve (ou au four & 230°C / 450°F),

(et un peu plus pour badigeonner) griller les steaks de chou-fleur jusqu'a ce quils colorent. Baisser le feu

125 ml (¥4 tasse) de légume croquant et continuer la cuisson jusqu'd ce que le chou-fleur soit af dente,

(concombres, radis ou rabioles) en petits dés cela prend environ 20 minutes. (Au four, finir au besoin sous le grill (broil)

2 petits choux-fleurs (environ 1 kg chacun) pour bien colorer les steaks). Réserver au chaud.

Au goit : sel 5 Pendant ce temps, cuire la protéine du marché, sur le barbecue

) o ou dans une poéle, ou les ceufs mollets.

Pour servir en plat principal

protéine du marché a griler, ou encore des ceufs 6 Pour servir, déposer un steak de chou-fleur au centre de [assiette
avec la protéine choisie et gamir généreusement de chimichuri.
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