La salade de pois chiches
Un tourdum 2nde marocaine
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400 g de pois chiches en boite
2 cuillerées 3 soupe d’huile ¢
le jus d’un citron

1/2 cuillerée 3 café de cumin

% 1 bouquet de coriandre lavée
B duseletdy poivre |

‘olive

o Dans un saladier, e Egoutte et rince
meélange I'huile d’olive, les pois chiches.
le jus de citron, le cumin,  Mélange-les a la sauce.
le sel et le poivre. Cisele les feuilles

de coriandre dessus.

Le lassiindien

Préparatien: 15 minutes
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o Pele la mangue. e Mixe ensemble
Découpe la chair autour la mangue, les yaourts,
R du noyau et récupere-la. le lait, le sucre
e b ' et les glacons.

Ces recettes te sont offertes par le magazine @Strapi n°973, 1° juillet 2021.



La tortilla espagnole

Préparatien: 20 minutes « Cvissen: 40 minutes

Peur
4 persennes

500 g de pommes de terre

et oignon
™ 5 gros ceufs
3 cu'l\lerées"a soupe
s gpuile d'olive
a duselet du poivre

3 Carottes épluchées
1 gousse d’ajl ¢

Pluchée et rang —=

s €D Epluche les
pommes de terre et
I’'oignon. Coupe-les
en tranches fines.
Fais chauffer I’huile
dans une poéle.

9 Fais revenir I'oignon
5 minutes dans la poéle.
Ajoute les pommes

de terre et fais-les cuire
a feu doux, en les
retournant jusqu’a ce
gu’elles soient tendres.
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eVerse dans la poéle,
pose un couvercle

et fais cuire 20 minutes
a feu doux. Retourne

la tortilla dans une
assiette et régale-toi !

eBats les ceufs
dans un saladier.
Ajoute les pommes
de terre et I'oignon.
Sale, poivre

et mélange
délicatement.

GPresse les citrons.
Mélange leur jus avec I'ail,

le nuoc-mam, le sucre et I'huile.
Verse cette sauce sur la salade,
mélange et saupoudre

de cacahuetes concassées.

Oémince la cive. Péle la papaye,
coupe-la en deux et retire les graines.
Rape les carottes et la papaye verte
dans un saladier. Si ta papaye

n’est pas verte, émince-la.

Ajoute les tranches de cive.

Recettes : Bruno Muscat. Stylisme et réalisation : Julie Boogaerts. Photo : Benoit Teillet. lllustrations : Laurent Simon. Couleurs : Rémi Chaurand.

Le cheesecake americain
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CE CHEESECAKE!

6 persennes

& e
00s écrases en poudr

acul
250 g de spécu
120 g de peurre fondu

v 2 ceufs
& 500gdericottd
= de creme

& 120gde sucre 5
Qﬁ = 1 cuillerée a soupe de farin

fraiche épaisse

eVerse ce mélange
dans le moule.
Etale-le bien

et mets le gateau

0Tapisse un moule

a fond amovible de papier
cuisson. Dans un saladier,
mélange les spéculoos

e Eteins le four

et laisse le cheesecake
dedans 30 minutes. Puis,
mets-le au réfrigérateur

gAllume le four
a 180 °C (thermostat 6).
Bats les 2 ceufs

ron non traite en omelette dans
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avec le beurre. Verse au
fond du moule et tasse.
Mets au réfrigérateur.

un saladier. Ajoute tous
les autres ingrédients
et mélange.

au four pendant
45 minutes.

pendant 6 heures
avant de le démouler...
et de le déguster.



