
CEufs mimosa et mayonnaise végétale
à la noisette
Bv tu^t'n^lt' SaX-on^'s^

Oui c'est?
Passion née

de cuisine et
naturopathe de

métier, Laurence
Salomon mise sur

une cuisine atHant
plaisir et santé.

Convaincue que [a
santé dépend de

laUmentation.
elte ne travaille

or r 'evor dcq

produits
[ocaux issus

de lagriculture
hinlnninr to

À Annecy, son
restaurant Nature

& Saveur suit
sa oeuse :

< Bon, beau, sain
ot dinocta s

Pour 4 personnes

* 4 æufs bio ou
fermiers " 100 ml
de lait de soja
nature " 50 mI
d'huile de noisette
* L5 noisettes
* 1/z bouquet
de persil plat
," 1 gousse d'ail
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de citron = SeI fin

non raffiné

= Rlncez ]e persil,
pelez 1a gousse d'ail
et hachez-les
grossièrement.
Placez-les dans le bol

d'un blender avec le
lart de soja, l'huile de

noisette et quelques
pincées de se1. lVlxez

20 s, et ajoutez
quelques gouttes de
jus de citron. Le
mélange prend une

conslstance cremeuse
grâce à l'acidité du
crtron, aûêtez alors de

mixet. Réservez au

réfrigérateur.
o Plongez les ceufs
dans une casserole
d'eau fïoide salée et
larssez cuire pendant

7 min à partir de
l'ébullition Stoppez la

cuisson dans un barn

d'eau frorde.: ,
-L;calez et coupez 1es

oeufs en deux dans le

sens de la longueur.
Retirez les jaunes et
placez-les dans un
réciprent creux.
Écrasez les launes
à la fourchette en
mélangeant avec
1à2c.às.de
mayonnalse végétale.
Garmssez le
creux des blancs
d'ceufs avec cette
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réservez au frais.
+s ,E;mlncez 1es

noisettes à l'aide d'un

couteau. Faitesles
lÂnÀromant nr i l lor
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dans une poêie en
remuant souvent et
paJsemez-en tes ceuls.
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Accompagnez les æufs mimosa d'une

poignée de roquette. ,tli l
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