{@®f recetffe

g AVEC pEs pg
300 g de pois chiches en boite ﬂ) ETD : TES

(¢/1200 g de pates (coquillettes)
3 cuillerées a soupe d’huile d’olive
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2 branches de céleri

1 oignon

1 grosse carotte

-~ 1navet

©§ 2 cubes de bouillon de légumes
du parmesan en poudre
du persil haché

1/2 citron

Et du sel et du poivre

: Benoit Teillet. Illlustrations : Laurent Simon. Couleurs : Rémi Chaurand.
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Recette : Bruno Muscat. Stylisme et réalisation : Julie Bo&erts.
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Lave le céleri. Fais revenir Ajoute les [égumes Fais cuire pendant
Epluche la carotte, I'oignon avec I’huile et fais-les revenir 20 min. Ajoute les
le navet et I'cignon. d’olive a feu vif dans pendant 5 minutes. pates et cuis 10 min.
Coupe ces légumes une grande casserole Baisse a feu moyen. Sale, poivre, presse
en petits morceaux. pendant 5 minutes. Ajoute les pois chiches, le demi-citron. Sers
Rince les pois chiches =~ Remue bien avec les cubes de bouillon avec du parmesan
dans une passoire. une cuillére en bois. et 1 litre d’eau. et du persil haché.

Cette recette t'est offerte par le magazine




