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Galettes de légumes |

Le Soir

TA]'NE KEFTA

5009 de viande de beoeuf haché,
3 cuilléres a soupe de coriandre
fraiche hachée, 2 cuilléres
a soupe de persil haché, 100 g
d’oignon finement haché,
1/2 cuillére a café de cumin
en poudre, sel fin, poivre du

Pomme de terre
Carottes

Courgettes

Oeufs

80 g de fromage rapé

. moulin, 1 grosse pincée de , . - .
1 bouquet de persil piment doux en poudre, 2 Melanger ensemble la wanc_:le et les épices. Se mouiller
Huile, sel, poivre, pincées de gingembre, 5 cl les mains et former des petite boulettes de la grosseur
d’huile d’olive ou d’arachide, d’une bille. Dans une grande poéle, mettre I'huile a
150g de tomate découpée chauffer. Y placer les boulettes pour les colorer. Ajouter
en petits dés, 1 cuillére la chair des tomates, I'ail écrasé, 2 pincées de cumin.

« a café de persil. Saler et poivrer. Laisser mijoter a feu doux 10 minutes.
S Servir trés chaud avec du persil haché.
\_ /
£

1/ Epluchez les carottes et les pommes de terre. Lavez

les courgettes. Coupez tous les légumes en dés et Tﬂws ef asnwes ROuléS de pu"ée

faites-les cuire 15 minutes dans I'eau bouillante salée. o Beurrer un moule : pour obtenir

2/ Egouttez-les et mettez-les dans un saladier. Ecrasez- un moule uniformémentsb‘tle::tlrr'r:,f our

s grossiérement a la ourchete. placez e vide 10 S5 urun oo S e
Lavez, séchez, effeuillez et ciselez le persil. Ajoutez-le f‘:‘:;i’a?,ude F|:,eurre piqué au bout P1 ceuf + 1 jaune,’
dans le saladier. d'une fourchette : il fondra X 4 cuilleres a
3/ Battez les ceufs en omelette et versez-les sur les doucement et réguliereme™ ‘une S;:Jupildifarine,
légumes. Ajoutez le fromage, poivrez, mélangez bien. ® Fariner \{n;“:al::: \‘"‘)’ter'::;zome 5gc| g.hﬁi‘::e’
Fagonnez des petites galettes de légumes. tl:at;tr:‘: fsaerclzrc:uez-le afin de bien ] 2 pincées de noix
4/ Préchauffez le four en position grill. réparti,r, puis retournez le Tosu&?tzzt, de r;nusqade,
Faites chauffer quatre cuilléres a soupe d’huile dans une 'évier pour jeter l'excédent. se panre

Pour la farce :
5009 de viande
hachée, 1 oignon,
1 gousse d'ail, 6
brins de persil, 1
clou de girofle, 1
feuille de laurier, 1
pincée de thym,
poivre, sel

doigts : &
n'y mettez pas les d
|‘gndroit des empre_mtes, votre
gateau ne monterait pas-

sauteuse. Faites-y dorer les galettes des deux cétés.
Posez-les ensuite sur une feuille de papier sulfurisé et
enfournez. Faites cuire 15 minutes.

A Pommes de terre )
\“‘ au fromage

Lavez les pommes de terre et faites-les cuire avec leur peau dans

Lavez les pommes de terre et faites-les de I'eau bouillante salée. Mettez dans une sauteuse la viande,
cuire a la vapeur pendant 45 minutes. l'oignon, I'ail haché, les brins de persil noués, la feuille de laurier, le
Pendant ce temps, coupez le fromage en clou de girofle et le thym. Salez et poivrez. Couvrez d'eau et laissez
lamelles. Préchauffez le four th 8 (240°). cuire sur feu doux jusqu'a évaporation du liquide. Pelez-les pommes
Coupez les pommes de terre en deux. de terre, écrasez-les a l'aide d’'une fourchette et ajoutez-y le beurre,
Placez une lamelle de fromage sur 'une 2c.a soupe de farine, I'ceuf entier et le jaune, salez, poivrez et
des deux moitiés de chaque pomme de ajoutez une pincée de noix de muscade. Mélangez le tout & I'aide
terre, salez et poivrez et recouvrez-la de la d’une fourchette, jusqu’a obtention d’'une pate homogéne que vous
deuxieéme moitié. Posez les pommes de étendrez sur de la farine & l'aide d’un rouleau & pétisserie jusqu'a ce
terre dans un plat a four les unes a coté qu’elle ait une épaisseur de 1 cm. Mettez la farce sur cette pate
des autres. aprés avoir retiré les brins de persil, le laurier et le clou de girofle.
Enfournez et faites cuire 15 minutes, Roulez la péate sur elle-méme, de fagon & obtenir une forme
le temps que le fromage fonde. cylindrique que vous découperez en tranches de

2 cm d'épaisseur. Passez-les dans la farine.
Mettez I'huile dans une poéle. Une fois I'huile bien chaude,
disposez les tranches que vous laisserez dorer
sur les deux faces. Egouttez.
j Remarque : servez chaud, accompagné d'une salade.

500g de pommes de terre, 200 g de fromage a pate dure,
sel, poivre du moulin

Mo crousti poulet

Pour 4 personnes : 4 feuilles de brick,
4 escalopes de poulet, 2 oeufs,
1 poivron rouge,1 tomate assez miire,
sel, poivre,

Préparation : 5 min
| Cuisson : aucune

- 1/2 melon

- 50 cl d'eau gazeuse
- 30 g de sucre

- 1/2 jus de citron

Couper les escalopes en petites
laniéres.Hacher assez finement le poivron et
la tomate, puis ajouter 2 ceufs, mélanger
saler, poivrer.

Détaliller les feuilles de brick en carrés,
répartir les laniéres de poulet, le poivron, la
tomate et les ceufs sur la moitié de la feuille,
refermer les quatres cotés.

Faire cuire les feuilles dans de I'huile bien
“ chaude. Servir chaud.

Mixez le melon avec le
sucre et le jus de citron.
Au moment de servir,
allongez la préparation
d'eau gazeuse
bien fraiche.




