Soupe de pois cassés LES RECETTES DE LA SEMAINE :

200 g de pois casses - 2 carottes Rostis chou rave, carotte et céleri
- 3 oignons 1 gousse d'ail - 1
branche de céleri - 1 bouquet rave
de persil -1 feuille de laurier -
25 cl de lait ou de creme liquide 2 choux rave - ¥2 boule de *céleri rave - 3 carottes - 1oignon - 2
ceufs - huile - fleur de sel - poivre

Lavez les pois casseés et laissez

tremper 1 heure dans de I'eau Pelez, rapez & l'aide d’'une grosse rape le céleri-rave, les choux
chaude. Egouttez-les et mettez rave et les carottes. Pelez et émincez l'oignon.
dans une casserole avec 1 litre Mettez tous les légumes dans un saladier, ajoutez les ceufs
d'eau puis portez a ébullition, entiers, salez, poivrez et mélangez.
réglez alors sur feu doux, couvrez  Formez des rostis de 1 cm d'épaisseur environ en vous aidant
et laissez cuire 2 heures (saleza  d'un petit cercle a patisserie. Préchauffez le four a th. 5-150 °C.
mi-cuisson). Faites chauffer 1 cuillerée a soupe d’huile dans une poéle.
Placez-y les rostis et faites cuire 2 minutes sur une face,
Pendant ce temps rapez-les retournez-les et poursuivez la cuisson 2 minutes.
carottes, hachez les oignons et le  Egouttez-les sur du papier absorbant, puis réservez-les au four,
persil, émincez la gousse d'ail, et recouverts d'une feuille de papier d’aluminium.

coupez le céleri en petits dés.

Mettez de 'huile a chauffer dans

une sauteuse et faites revenir les Kiwis poelés, fromage blanc et
légumes 10 mn, ajoutez-les a la d

soupe, poivrez et posez la feuille amandes

de laurier, laissez infuser 5 mn.

600 g de fromage blanc - 6 kiwis - 50 g d'amande entieres ou
d’amandes effilées - 80 g de sucre + 2-3 cuilleres a soupe - 20 g
de beurre -1 a 2 cuilleres a café de graines de pavot

Passez le tout au mixeur a
potage, ajoutez le lait ou la
créeme et servez aussitot.

Concassez grossierement vos amandes puis faites les torréfier
légerement a la poéle (feu doux).
Entre temps, épluchez les kiwis, retirez le trognon, puis coupez-
les en rondelles (entre 0.5 et 1 cm d’'épaisseur).

Faites chauffer le beurre dans une poéle, puis déposez les
rondelles de kiwi. Faites revenir 2-3 minutes sur chaque face (le
kiwi doit changer de couleur).

Saupoudrez-les de 3 cuilléres a soupe de sucre, retournez les, et
laissez carameéliser une minute. Sortez la poéle du feu.
Versez 50 g de sucre sur vos amandes torréfiées et poussez le
feu pour faire un caramel. Enrobez les amandes et réservez.

LE CHANT DES SAISONS
Mélangez le fromage blanc avec 30 g de sucre.
Dans des verrines ou des assiettes a dessert, répartissez le

l \
_ fromage blanc puis les kiwi poélés, face caramélisée « devant ».
Yy Parsemez des amandes caramélisées et d'un peu de graines de
~
pavot.

Servez frais.
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https://aufilduthym.fr/tag/kiwi
https://aufilduthym.fr/tag/amande
https://www.marmiton.org/shopping/quelle-sauteuse-choisir-s4002580.html?utm_source=ustensiles-recettes
http://gourmand.viepratique.fr/recettes-par-produit/viandes/cassolette-de-lapin-aux-carottes-29432.html#post-29432
http://gourmand.viepratique.fr/les-recettes-de-cyril-lignac/astuce-de-cyril-lignac-la-quiche-aux-legumes-27106.html#post-27106
http://www.gourmand-market.com/521-lot-3-cercles-de-presentation.html

