TROIS PETITS-DEJEUNERS D’AILLEURS

Ces recettes de chefs réfugiés en France nous enseignent que, dans le monde,
le premier repas de la journée golte le plus souvent la saveur salée.

SALADE DE FEVES AU CITRON
FOUL MEDAMES

PREPARATION : 15MIN
CLUISSON -5 MIN
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PREPARATION : 45MIN
CUKSSON 30 MIN +15MIN

CONHFITURE DE CAROTTES
A LA CARDAMOMI
MORABA HAVID)

PREPARATION : 15MIN + I NUITDE
REPOS - CUSSON - 45MIN

Pour 6 personnes (6 crépes)
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Pour la face - laver ks courge et la
couper en gros marceaux (S x 5 an) sans
l'éphucher. Cuserla dans N'esu boullante
avecunec & s de sel Couveez Quand
ls courge est fondante, égoutterds

et lasser-b mebodr & tempérsture
ambuante. Récupérer ls pulpe svec une
cullire, et dans un saladeer, mélangez
avec une pincée de sel ot de poare, &
thym et ke suce

Pouw lapite versez b farme dansun
salbder, ceuser un pults, souter le e
et Feau Pétraser et fates des bodesde
ls talle d'une cémentine, étalerlesen
deques de 2 mon d'épassewr. Déposer

1 ¢ a5 deface sur chagque et meplez
powr obtenr un chausson relstvement
plat. Fates chauffer une podle dsec,
soutez une pincée de farme. Quand

celle-o st ousse, fates dorer les ofpes,

pus rncerdes 3 leau chaude Dars
laméme podle, fates fondre le beure
Empiez ks orépes, en peenant son
d'arcser de beure entre chague
couche. Server chaud en coupant en
petits carres ou trangles

Pour 4 personnes o 200 g de

Peler les carottes, laver-les pus riper
les fnement en plbenne. Mélanger les
caroties et be suce. Flmer su contact et
lasser reposer une nut su ingérateur
Le endeman, fates cure les carottes

& feu doux avec les épces pendant
Quamnte-ong mmutes ou psqu'a ce
que les caottes soent tendres

Retwez b biton de cannelle Lasser
refroudr & températume ambante pus
souter l'eaude rase. Réserver sufras
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