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Ingrédients :

» 20 asperges vertes

» 150 g de tofu soyeux

» 20 mi de boisson végetale

* 5 tomates séchées Coupéss en morcealx et égouttées
* 1 gousse d'ail

» Herbes au choix (persil, ciboulatte. ..

* 2 g d'agar-agar

» 2 o5 d'eau, sel de mer, melange de poivre 5 baies

» 2 paguets de crackers (au piment, aux algues...)

Préparation :

Eplucher le bout des asperges si elles sont grosses.

Les cuire dans I'eau salée quelques minutes puis les tremper
dans I'eau glacée pour conserver la couleur verte. Egoutter.
Mixer le tofu soyeux avec |'ail, le lait et les herbes, saler et
poivrer, Reserver dans un saladier.

Mixer les asperges separément en purée et les melanger au
tofu.

Porter le mélange & ébullition et ajouter I'agar-agar, laisser
chauffer environ 1 minute puis sortir du feu.

Mixer les crackers, ajouter de I'huile de chanvre jusqu'a
obtention d'une pate sableuse.

Mettre la pate au fond d'un emporie-piéce préalablement
graisse (remplir au tiers environ). Mettre les morceaux de
tomates séchées dans le mélange « tofu » et remplir le reste
de |'emporte-piéce.

Mettre 3 heures au refrigérateur avant de senvir.




