
 

 

BURGER VÉGÉTARIEN SANS GLUTEN  

Prépa ra t ion  :  25  m inu tes  
Cu isson  :  20  m inu tes  
Po r t ion  :  8  ga le t tes  

INGRÉDIENTS:  

 
 85 g (1 tasse) de fromage cheddar fort râpé 
 3 œufs 
 60 ml (¼ tasse) + 15 ml (1 c. à soupe) d’huile d’olive 
 1 oignon haché finement 
 Un paquet de 227g de champignons hachés finement 
 1 cube de bouillon d’oignon ou aux légumes sans gluten râpé 
 50g (½ tasse) de noix de Grenoble moulues sans gluten 
 165g (1 ½ tasse) de flocons de sarrasin sans gluten 
 125 ml (½ tasse) de salsa douce  sans gluten  ou recette de salsa maison 

 PRÉPARATION:  

1. Mettre le four à 200°C (400°F). 
2. Dans une poêle à feu modéré, cuire  les oignons dans 15 ml (1 c. à 
soupe) d’huile d’olive pendant 3 minutes. 
3. Ajouter les champignons et poursuivre la cuisson 3 minutes.   Réserver. 
4. Dans un bol, mélanger tous les ingrédients. 
5. Façonner les galettes * et les mettre sur une plaque de cuisson 
recouverte de papier sulfurisé (papier parchemin). 
6. Cuire au  four pendant 20 minutes.  Tourner à mi-cuisson. 
*Pu isque  la  p répara t ion  es t  un  peu  co l lan te ,  je  vous  
suggè re ,  pou r  chaque  ga le t te ,  de  met t re  1 /8  de  la  
prépa ra t ion  su r  la  p laque e t  de  fo rmer  la  ga le t te  à  l ’a ide  
d ’une  fou rche t te .  
Pou r  le  hamburger  :  pa in  h a mbu rg er  san s  g lu t en ,  sa lade ,  
toma tes  e t  ma y onn ai s e  s ans  g l u t en  mé langée  avec  mo ut a rd e  

à  l ’ anc i enne  san s  g lu t en .    

Couper  le  pa in  sur  l ’épa isseu r ,   l ’ ouvr i r  en  deux e t  cu i re  sous  
le  g r i l  du   f our  (b ro i l )   j usqu ’à  ce  qu ’ i l  so i t  doré .   Ga rn i r  au  
goû t .  
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