CHOUX.
CHOU BLANC:
Saison: Toute l'année.


Loempias végétariennes:

Origine: Chine.

Ingrédients: Pour la farce: 2 tasses de "taugeh", 2 tasses de choux blancs finement taillés, 2 poireaux émincés, 2 tasses de miettes de protéines de soya dilués dans de l'eau chaude, sel, poivre, tamari, huile, poudre de gingembre, poudre d'ail.

Ustensils: Poêle

Préparation: Rissoler tous les légumes à l'huile. Ajouter miettes de protéines de soya et les épices selon votre goût. Garnir chaque petite feuille de 2 cuillérées de ce mélange. Les replier. Coller les bords avec un peu d'œuf battu. A cuire dans une huile pour friture ou à la poêle à frire dans de l'huile.


Salade de chou blanc:

Quantité: 4 personnes.

Ingrédients: 1/4 de chou blanc, 3 belles carottes, 1 poignée de raisins secs blancs ou noirs à faire gonfler dans l'eau tiède pendant 1/2h.

Mayonnaise: 1 jaune d'œuf, 1/4 l. huile, 2 c à s vinaigre, sel, 1/2 boîte de lait concentré.

Ustensils: Couteau, rape.

Préparation: Débiter le chou en fines lamelles de 3 cm. Râper les carottes. Pour que ces dernières  n'aient pas le temps de noircir, commencer par préparer une mayonnaise aigre-douce. Mélanger le tout.

CHOUX DE BRUXELLES:
Saison: Hiver.

CHOU-POMME.
Saison: Se consomment toute l'année.

Choux au fromage:

Ingrédients: Choux-pommes, sel, poivre, 200g gruyère râpé, chapelure, 50g beurre.

Ustensils: Couteau à éplucher, casserole, égouttoir, four, plat allant au four.

Préparation: Eplucher les choux. Les laver. Les faire cuire à l'eau bouillante salée. Les égoutter. Les hâcher. Les assasisonner de sel et de poivre. Beurrer un plat allant au four. Y mettre une couche de choux, une couche de gruyère râpé, une couche de choux. Terminer par une couche de fromage. Parsemer de chapelure. Mettre quelques petits morceaux de beurre dessus. Faire gratiner au four.

CHOU ROUGE:
Saison: Automne.

