Une recette de galette
de poIs casses bio aux
legumes et sa salade
verte
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Comment cuisiner des pais cassés ? Recette
veggie et bie !

Une recette veggie nutritive et gourmande, avec de beaux produits
bio de nos régions |
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@ Temps de préparation 40 mn
Q Nombre de personnes 4 pers
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Ingrédients Etapes de préparation

. : : Cuire les pois casses avec le bouguet garni dans 2 litres d'eau
* /50 gde pois cassés Jardin BIO 1 P q J
salée, pendant environ 50 min. Egoutter et laisser refroidir.

s 2 litres d'eau des pois casses

. il e .

« 1bouguet garniJardin BIO 2 Eplucher et hacher I'cignon, la carotte et 'ail. Hacher les
légumes au mixeur ou a la main.

* Toignon doux

¥ carottes 3 Dans une poéle, faire revenir a feu doux les legumes dans 1 .

a soupe d'huile. Bien remuer. Arréter la cuisson quand les

* 1gousse ail hachée légumes sont tendres mais encore un peu croguants.

s 2 grosses C. asoupe de farine de ble Tes Jardin BiO

4 Fouetter les ceufs.
s 2 ceufs

* Sel poivre au godt 5 Tamiser la farine sur les ceufs, et battre jusqu'a ce que le

meélanger soit homogéne.
+ 2/2dec &caféde mélange indien

* 1c.asoupe dhuile de tournesol + huile de tournesol pour 6 Dans un bol mélanger les pois cassés et les légumes. Ajouter

) les ceufs Dattus avec la farine, bien remuer,
la cuisson des galettes

* Pour la salade ? Ajouter le mélange indien, saler et poivrer au godt. La pate

: o ; . obtenue doit &tre assez épaisse mais onctueuse.
* 1 c. asoupe de vinaigre de cidre Jardin BIO

* 3c.asoupedhuile de tournesol 8 Faire chauffer de I'huile dans une petite poéle, verser un peu

. i de la préparation et la répartir avec le dos d'une cuillére. Faire
s Sel, poivre au gout
dorer les galettes de pois cassés 5 & 4 minutes de chague

* ]=alade verte cote. Retourner la galette en vous aidant d'une assiette.

L%z bouguet de ciboulette
9 Réserver dans une assiette recouverte de papier aluminium

afin de conserver les galettes au chaud.

10 Préparer la sauce vinaigrette en émulsionnant le vinaigre de

cidre et 3 ¢ a soupe d'huile de tournesol, du sel et du poivre.

11 Parsemer les galettes de ciboulette ciselée. Les servir
accompagnees d'une salade verte arrosée de la sauce au

vinaigre de cidre.

12 ASTUCE :Vous pouvez varier les saveurs en remplacant le

meélange indien Jardin BIO par le mélange curry Jardin BIO
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