SOUFFLÉS AUX POIREAUX
800 g de poireaux
40 g de farine
3 dl de lait de soja (ou d’eau + purée d’amandes)
3 œufs
Sel
Huile (de sésame par ex.)
Faites revenir dans un peu d’huile les poireaux finement émincés, pendant 20 mn environ.
Saupoudrez de farine, mélangez doucement, ajoutez le liquide et tournez jusqu’à épaississement de la préparation.
Hors du feu, ajoutez les jaunes d’œufs. Mélangez. Salez selon le goût.
Incorporez les blancs en neige ferme, répartissez la préparation dans des ramequins graissés en veillant à ne les remplir qu’à moitié.
Faites cuire environ 15 mn à four chaud puis augmentez la chaleur pendant 10 mn environ.

SAUCISSES AUX TOPINAMBOURS
6 saucisses (de soja ou de cochon)
1 kg de topinambours 
1 kg de pommes de terre
Lait (vache ou soja)
Crème
Sauge, bicarbonate
Sel
Lavez sans les peler les topinambours. Faites les cuire à l'eau bouillante salée avec quelques feuilles de sauge et du bicarbonate.
Durée de cuisson : la durée varie beaucoup. Arrêtez la cuisson dès que la peau peut se détacher ; après, ils sont trop cuits. Enlever la peau.
Par ailleurs, préparez une purée un peu ferme de pommes de terre avec lait et crème.
Faites rissoler à la poêle les saucisses et les topinambours.
Mettez dans un plat la purée, puis les topinambours et les saucisses par-dessus.

TOURTE DES ALPES AU CHOU

Pâte :
300 g de farine
Levure de boulanger
Sel
Eau
farce
300 g d'oignons
100 g de petit salé non fumé
Chou de Milan
2 c. à s. d'huile
Épices à boudin (Piment doux, origan, girofle, marjolaine, laurier, poivre noir, muscade, cannelle… a votre idée)
Sel
Recette :
Préparez une pâte à pain et laissez lever deux heures. 
Épluchez et faites revenir les oignons.
Faites blanchir le chou et coupez-le en tout petits morceaux.
Mélangez dans un saladier chou, épices à boudin, sel et huile.
Étalez les trois quarts de la pâte dans une tourtière.
Recouvrez de chou, d'oignons frits et de petit salé.
Couvrez avec le reste de la pâte en soudant les bords. Piquez avec une fourchette.
Faites cuire 45 mn à four moyen.

