8) 6 PERS. @ 70 MIN.

200g de pois cassés
3009 de butternut (ou potiron)
3 carottes

1 pot de double-concentre de
tomates (709)

1 oignon

1 gousse d'ail

1 cuil. a soupe d'huile d'olive
50 a 75cl d'eau

1 bouillon cube

Assaisonnement : piment de
Cayenne, curcuma, gingembre,
persil frais (ou coriandre)
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44+ Plat
1,30€ / pers. ++ | Automne
“J /Hiver

PREPARATION

Dans une grande casserole, faire
revenir l'oignon et lI'ail finement
emincés dans un fond d’huile d'olive.
Ajouter les assaisonnements (sauf
le persil) et faire revenir pendant
encore 1 minute.

Ajouter les pois cassés
préalablementrinces, et verser |'eau
avec le bouillon (a peu pres a
hauteur). Laisser cuire pendant 1h a
feu doux et a couvert. Remuer
régulierement.

Pendant ce temps : éplucher et
couper en petits cubes la butternut
et les carottes. Les ajouter a
mi-cuisson. Laisser mijoter.

Ajouter en fin de cuisson le
concentreé de tomates. Gouter et
rectifier I'assaisonnement.

A servir accompagné de riz & d'un
ceuf au plat.
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