Talinade de verl de poinean

] pot 15 minutes ] heure 12 minutes

-2 verts de poireaux

-] petite gousse d il

T euillere 2 soupe d'huile dlolive
~Tcuillere 2 caté de cumin
-100ml d'eau

- 30g de purée d|amande

- 50g de tofu

- ] citron

- quelques Feui”es cJe Ioasilic

- (Ju se| et (Ju poivre

Coupez les verts de poireaux en ronde”es. Emincez la gousse (Jlail.

Dans une poéle, faites revenir les verts de poireaux et I'ail avec Hmile cJIolive et le cumin pencJant ]
ou 2 minutes.

Ajoutez |Ieau puis laissez cuire 2 Feu moyen pendant une dizaine de minutes en remuant de temps en

temps.

Dans un blender ou un mixeur, versez la poélée puis ajoutez la purée d'amande, le tofu coupé en
culoes, lejus et les zestes du citron, |es \Ceui”es cJe loasilic, le sel et le poivre.

. . N . . . .
MIXGZJUS(]U a olotemr une preparatlon assez IISSG.

Versez dans un boca|, un pot ou une IooTte hermétique et laissez reposer au réFrigérateur pendant au
moins une heure.

. . |\ . / . /
|_a tartmade peut e conserver jusqu a 5Jours au reFmgerateur.



