
MARMITE DE SEITAN 
AU COGNAC ET AU VIN BLANC 

50g de poudre de gluten 
1/3 de verre d’eau 

curry 
1 c. à c. de sauce de soja 
½ c. à c. de moutarde 

1,5 litre de bouillon de légumes 
1 feuille de laurier 

bouquet garni 
4 carottes en rondelles 

2 oignons hachés 
1dl de cognac 

1/3 de litre de vin blanc 
1/5 de litre d’eau 

1 c. à s. d’estragon 
sel - poivre 

3 c. à s. de crème de soja 
2 c. à s. de fécule de maïs diluée dans un 

peu d’eau 
1 c. à s. d’huile d’arachide 

Dans une terr ine,  mélanger  la 
poudre de g luten,  le  curry ,  la  
moutarde,  la sauce de soja et  
l ’eau et  pétr i r  jusqu’à obtenir  
une masse l i s se  et  é last ique.  
Plonger  le  se i tan (coupé en 
cubes)  dans le  boui l lon,  addi -
t ionné de la feui l le  de laurier  
et  de bouquet garni et  laisser  
cuire à gros  boui l lons pendant 
¼ d’heure .  Dans un wok,  
chauf fer  l ’hui le et  faire r i ssoler  
quelques instants  les  oignons et  
les  carottes .  Mouil ler  avec le  
cognac,  couvrir  et  laisser  suer 5 
minutes .  Ajouter  ensuite  le  v in 
blanc,  l ’eau, l ’es tragon, le  se l  
et  le  poivre ,  porter  à ébul l i t ion 
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puis  laisser  mijoter  une bonne heure.  Quand le  se i tan est  
cuit ,  le  couper en lamel les  et  l ’a jouter  aux carottes .  Au mo-
ment de servir ,  porter  à ébul l i t ion,  verser  la fécule di luée 
dans l ’eau pour l ier  la sauce,  et  ajouter  la crème de so ja.  
Servir  avec des pommes noisettes .  


