
Gratin de chou chinois et b(l)ettes (Nicole Couot) 

- Blanchir quelques minutes à l’eau légèrement salée chou et bettes avec      
leurs feuilles, débitées en morceaux 

-Préparer la sauce du gratin: dans un grand bol verser une petite brique de 
crème soja épaisse 

-Y ajouter oignons, ail, persil haché, thym, laurier, épices (j’y ai mis le 
mélange Yassa dans lequel il y a du poivre, piment doux et gingembre entre 
autres), fromage râpé. 

-Dans le plat à gratin légèrement huilé à l’huile d’olive, alterner couches de 
légumes et préparation et finir, en complétant si nécessaire par de la crème 
de soja et par une bonne couche de râpé. 

-Cuire à feu vif (220° environ) 

Je me le suis servi avec mon coulis de tomates	  


