% PES FraLs
100 gr de poLs chiches
2 échalotes

% Litre de fond blanc
de volatlle

7 ¢l ae créme ligquide
pour la quenelle

Sel, poivre, cumin
50 gr de bewrre

Cappuccmo oe
po’ug chiches
e Carlemens

Prépa ratlown

Mettre Les pols chiches o tremper La
vellle.

Culre Les pois chiches avee un
bougquet garnt.

Fatre suer Les échalotes dans 25 gr
de beurre.

Culre les cepes dans wune poéle avee
Le beurre restant.

Dans un fattout, réunlr Les cepes
et Les échalotes.

Moudller avee le fond, Latsser culre
30 M.

Rajouter Les pois chiches cuits.
Latsser cutre 30 mn de plus.
Mixer Le tout. Rajouter la creme Li-
quide. Assatsonner. Fouetter La
créme. Dresser Le cappuccing dans
une tasse i café et une quencelle de
creme dawns La cutllere.



