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LE VEGETAL Qul_ SANDWICH VIETNAMIEN A L'EMINCE VEGETAL
ENVOIE DU GOUT
Four 10 persornes — Freparation : 30 min, = Quisson . 15 min.
Niveau a diffioults : Moyen - Saison : Printemps/Et8
Ingrédients | Déroulé
500 g d'émincé végétal ACCRO Sauce marinade : Dans un bol, mélangez la sauce soja, le jus de citron vert, le vinaigre de riz et le sucre de
300 g de concombre canne jusqu'a dissalution compléte. Ajoutez la citronnelle hachée finement, 1'ail rGpé, le piment rouge
200 g de carotte émincé finement et I'huile de sésame grillé. Mélangez bien.
10g d,O[gnonS v?rts Emincé végétal maring : Dans un plat, disposez I'émincé végétal ACCRO. Versez la moitié de la sauce
30 g de cariandre fraiche , e ol , . . ) ,
L marinade sur I'émincé, en vous assurant qu'il sait bien enrobé. Couvrez de film alimentaire et laissez mariner
10 minibaguettes

Sauce marinade

50 ml de sauce soja

30 ml de jus de citron vert frais
20 ml de vinaigre de riz

25 ml d'huile de sésame grillé

S g de citrannelle fraiche hachée
10gdail

S g de piment rouge frais

25 gde sucre de canne

Mayonnaise épicée

100 g de mayonnaise

S g de sauce sriracha
Sgdail

15 ml de jus de citron frais

auréfrigérateur pendant 2 heures minimum.

Légumes marinés : Lavez et séohez les légumes. A I'aide d'une mandoline, taillez la carotte en julienne fing.
Emincez finement I'oignons verts, Coupezle concombre en rondelles fines .

Dans un bal, mélangez les 1égumes avec 2 cuilleres a soupe de la sauce marinade restante. Réservez au
frais.

Mayonnaise épicée : Dans un bal, mélangez la mayonnaise avec la sauce sriracha, 'ail finement émincé et le
Jus de citron frais.

Cuisson de I'émincé végétal : Préchauffez le four & 220°C.

Etalez I'émincé végétal mariné sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Enfournez en
remuant a mi—cuisson, jusqu'a ce que I'émincé soit Iégerement caramélisé.

Assemblage et dressage : Coupez les minibaguettes dans le sens de la longueur et faites-les griller
légérement sous gril pendant 1-2 minutes. Tartinez généreusement I'intérieur des baguettes avec la
mayonnaise épicée. Répartissez les Iégumes marinés sur la base de chaque baguette. Ajoutez une portion
généreuse d'émincé végétal ACCRO caramélisé. Parsemez de feuilles de cariandre fraiche.

Arrosez d'un filet de sauce marinade restante.

Refermez les sandwiches et servez immédiatement.
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Allergenes
Gluten, euf, sesame, soja. \



