
 

 

 

Fiche recette 138 

 

 
Blanquette de blettes au poivre de Sichuan.  

(Plat végétarien).  Préparation : 20 minutes - Cuisson : 40 minutes  

 

 

 
Ingrédients pour 4 personnes.  

400 g de blettes, 3 poireaux, 3 carottes, 2 oignons, 1 demi litre d'eau, 1 dl de crème fraîche, 150 g de petits 
champignons, 30 g de beurre, 150 g de petits oignons blancs, 3 cuillers à soupe d'huile d'olive, 4 tranches 
de pain, du persil haché, 1 cuiller à café de jus de citron, 1 cuiller à café de miso, 1 branche de céleri, 1 
cuiller à soupe d'huile d'olives, 1 cuiller à soupe de beurre, 1 cuiller à soupe de farine, quelques gouttes de 
Tabasco, du sel et du poivre de Sichuan.   

 
Préparation & Cuisson.  

Enlever le vert des côtes de bettes et les couper en morceaux pour ôtes les fils. Les faire cuire dans de l'eau 
bouillante salée ave un peu de jus de citron. Elles doivent rester un peu fermes. Laver, éplucher et 
détailler les poireaux, les carottes, les oignons et le céleri. Les faire suer à l'huile et à couvert dans une 
cocotte pendant 10 minutes. Pendant ce temps, faire fondre du beurre dans uns casserole, ajouter la farine 
et laisser cuire en remuant quelques instants sans coloration. Ajouter l'eau, le miso et le Tabasco, saler, 
poivrer généreusement au poivre de Sichuan et porter quelques minutes à ébullition. Verser dans la 
cocotte. Ajouter les côtes de bettes, les champignons, les petits oignons  et la crème fraîche. Ajouter une 
cuiller de sucre. Rectifier l'assaisonnement et laisser cuire 15 minutes  puis arrêter le feu. Faites dorer 4 
tranches de pain à l'huile d'olive dans une poêle.  Disposer le pain dans les assiettes et le couvrir de 
blanquette. Servir aussitôt. 


