74 de tasse de mayonnaise vegetalienne
1 cuillere a cafe d'huile d'olive extra-vierge
2 cuilleres a café de moutarde de Dijon
1 cuillere a cafe de cépres
1 cuillére a café de jus de citron frais
1 petite gousse d'ail, émincée
74 de cuillere a café de curcuma

74 de cuillere a cafe de sel marin
Poivre noir fraichement moulu
200 gr de tofu extra ferme, coupé en petits tubes
1 Pincée de graines de'céleri -~
2 cuilléres a soupe d'aneth frais haché
2 cuilleres a soupe de ciboulette fraiche hachée
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_ ‘6 tranches de pain de mie complet
- Ckésson ou feuilles de printemps, facultatif
| Oignon rouge marine, facultatif

‘TJ:'aIﬁhes de radis, facultatif

Insbwctions

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

moutarde, les capres, le jus de citron, I'ail, le curcuma, le sel et quelques

grains de poivre noir.

2 Incorporer le tofu, puis I'émietter [égérement avecles'mains, en gardant .

certains

cubes intacts. On recherche la texture d'une salade d'oeufs, pas
celle d'ceufs brouillés.

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

4 Assemb
de salac

moment de servir.
er les sandwichs avec du cresson ou des legumes verts, une boule
e «d'ceufs », et des oignons marinés et des tranches de radis, si
désire.



