Mon/ bﬂﬂlﬂu’m boil 0“’(/!)\/('/0

2 personnes ]0 minutes Non 30 minutes

1 verre de mi”et

- 2 verres (Jleau

-1 patate cJouce

- ]BOg cJe pois-chiche en Ioo?te (si vOous utilisez des pois-
chiche Frais, laissez-|es tremper cJans un salacjier (Jleau

pendant ]2%)

-] cui”ére a soupe (thui|e (Jlolive

- ]/2 cuillere a café de papril&a

- Une dizaine de champignons de Paris
N euillere 3 soupe (Jejus de citron

- fata (ou autre Fromage)

- Sel g poivre

Dans une cassero|e, versez le mi”et et |es verres dleau. Salez et portez a élou“ition.

Laissez cuire pendant 20 minutes a Feu doux.

Aprés cuisson, ajoutez un Filet (Hlui|e dlolive, sa|ez et poivrez.

Préchauffez le four 2 180°C.

Découpez la patate douce en rondelles de 2 ou 3 mm (J'épaisseur (vous pouvez laissez |a peau de |a
patate (Jouce).

Dans un |90|, mettez les ronde“es de patate douce, les pois chiches égouttés et rincés, I'huile dlolive et |e
paprika.

Mélangezjusqulé ce que les patates douces et les pois chiches soient enrobés d huile et de papri|<a.
Disposez-les sur une plaque recouverte de papier su|Furisé et laissez cuire au Four pendant une trentaine
de minutes 2 180°C.

Rincez les champignons,découpez—les en Fines lame”es et arrosez—|es dejus (Je citron.

Coupez |a fota en petits dés.

Une Fois que toutes vos préparations sont prétes, servez le mi”et (Jans (Jes |90|s.

Disposez (Jessus la patate (Jouce, les pois ohiches, les champignons crus et |a Féta.

Astuce : assaisonnez |e mi”et avec (Jujus (Je citron, clest (Jélicieux.



