ROULEAUX DE CAROQTTE
AU HOUMOUS
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Mixz les pols chiches, puis apurte

la créme de sfsame, le jus de cioron

et 1huile dolive f@. Golre et rectifie
lassalsonnement au besoln. Réserve’
au frals pendant 15 min

Lave et épluche les carottes. Dérallle
de larges laniéres avec une mandoline’
ou un économe

Dépose 1 ¢ a c. dhoumous sur F'une des
extrémicés de chaque lanigre de caroltc,
puls enroule-les

Priparalion

Epluche et coupe l'olgnon en 4,
avec l'aide d'un adulte, puts plque

’ ' dedans les clous de girofle.
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Eplu-::he {es carottes el coupe-les
o en grosses rondelles 6

9 Mets les ailerons de pﬂurlet dans
une cocotte, recouure d'eau

frolde et porte 3 ébullition

les impuretés. Ajoute

et I'oignon, puis 3ssaison

a petits fromissements 45 min

Préparation

0 - o
lange le sucre, La fanine, le beurre et Monte le blanc en NEZE
Malaxe pour obtenlr pne pate puis 2joute (e sucre glace

te m L=l

=~ "orme une boule, recouvre-la el le jus de citror

de fil
3% M dlmentaire et lasse reposer
mn au frais.

Recupere

ajoute de Veal
.y les pates et 1alsse cuire environ

Verse
10 min

Emiett

Dépose les ronleaux de carotte
au houmous debout sur un piat

de service, et décare avec les petites
herbes fralches et les cacahuetes
concassées’ ou les pignons de pin.
Bonne dégustation |

le boutllon dans Une passout,
j, sale, et porte 4 ébullition

e le poulet dans des bols, puts

perse le houtllon, les [égumes et

les pateés
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o Pr ripartls I glacage dessus
“hauffe le four a 160 “C (th. 5°6) Place un chamallow sur chaque sablé

ke 3
:51-1::-*Li BALE sur un plan de travail Réserve au frais 1 h
e Fl""q-'_!llﬁ,-.;‘ d-E“i. pﬁhli Hb1é5

Juer :

552 Wi Emporte-piéce et dispose-les Utilise les feutres alimentatres pour i (
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une plague de cuisson. Enfourne créer les bonshommes puts régale-tol | y

T :
POUT 15 min, auec I'aide d’un adulte

¢ zupoudre de persil hache

2

Lalsse refroidir les sablés puls
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(¢, pomme chaud, awy, ¢
CD 5 ﬂ 20 o O..

Pour 6 perSONnes

¥i orane

1| de u6 OF POTIE o Verse le Jus de pomme dans ure casserole. Ajoute le jus de citron
s d%a cdron les tranches d'orange, tes clous de girofle, les étaules de badlane,
uekes clous e orofle la cannelle, les épices et le miel. Mélarge délicaterment et fais

1 7 étoles de badane chauffer pendant 30 min. Laisse refroldir
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1020 & v o Au moment de senar fais tédir le jus et verse-le dans des verres
ou dans des pommes Gadées Vold une délineuse botsson de Nool |

1c Ad de 4 s
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o Avec 'zide d'un adulte, coupe la moitié d'orange en tranches.



