
Salade d’œufs végan
Ingrédients :

¼ de tasse de mayonnaise végétalienne

1 cuillère à café d'huile d'olive extra-vierge

2 cuillères à café de moutarde de Dijon

 1 cuillère à café de câpres

 1 cuillère à café de jus de citron frais

 1 petite gousse d'ail, émincée

 ¼ de cuillère à café de curcuma

 ¼ de cuillère à café de sel marin

 Poivre noir fraîchement moulu

 200 gr de tofu extra ferme, coupé en petits cubes

 1 Pincée de graines de céleri

2 cuillères à soupe d'aneth frais haché

2 cuillères à soupe de ciboulette fraîche hachée



Pour servir :
6 tranches de pain de mie complet

Cresson ou feuilles de printemps, facultatif

Oignon rouge mariné, facultatif

Tranches de radis, facultatif

Instructions
1 Dans un petit bol, mélangez au fouet la mayonnaise, l'huile d'olive, la

moutarde, les câpres, le jus de citron, l'ail, le curcuma, le sel et quelques

grains de poivre noir.

2 Incorporer le tofu, puis l'émietter légèrement avec les mains, en gardant

certains cubes intacts. On recherche la texture d'une salade d'œufs, pas

celle d'œufs brouillés.

3 Incorporer les graines de céleri, l'aneth et la ciboulette. Réfrigérez jusqu'au

moment de servir.

4 Assembler les sandwichs avec du cresson ou des légumes verts, une boule

de salade « d'œufs », et des oignons marinés et des tranches de radis, si

désiré.


