FICHE DE RECETTE

Sandwich Houmous jazar timar (végétarien)

Nombre de portions 1.000
Temps de préparation 45... min.
Temps de cuisson 25... min.
Temps de refroidissement 45... min.
INGREDIENTS

PRODUIT ETAT UNITE QUANTITE/ QUANTITE AL‘LER-

PORTION TOTALE Gﬂ\lE

Haricots blancs Conserve/Bocal Kg 0,1 100,00
Carottes bio Frais Kg 0,36 360,00f O
Tahini Conserve/Bocal L 0,015 15,00
Garam Masala Sec g 1,25 1.250,00( O
Curry de Madras Sec g 1,25 1.250,00f O
Mélange sel/poivre Sec g 0,5 500,00 [
Feta Frais Kg 0,03 30,00
Huile tournesol Bouteille/carton cl 3 3.000,00f O
Noix Sec Kg 0,01 10,00
Persil plat Frais g 12 12.000,00( O
Dattes Frais g 8,5 8.500,00] O
Origan Sec g 0,5 500,00 O
Sésame noir Sec g 1 1.000,00
Doucette Frais Kg 0,005 500 O
ail Frais g 1 1.000,00f O
1/2 baguette Surgelé g 187 187.000,00

DESCRIPTION DE LA RECETTE

Préparation des produits

...Rincer et brosser les carottes, les couper en biseau, les placer sur une plaque a rétir légerement huilée,

saler et poivrer.

Préparer I'houmous. Egouter les haricots blancs et peler la gousse d'ail. Sortir les carottes du four. Dans le bol
d'un robot culinaire, mixer la moitié des carottes avec les haricots blancs, I'ail, le tahini, le reste de I'huile
d'olive, le garam massala, le curry de Madras, du sel et du poivre jusqu'a I'obtention d'un mélange onctueux.

Dénoyauter les dattes et les hacher finement. Hacher ensemble le persil plat et les noix.

Ouvrir le sandwich et le tartiner d'houmous aux carottes, répartir le reste des carottes réties, les dattes, la feta
émiettéeainsi que le mélange persil noix. Saupoudrez d'origan et de sésame noir.

ASTUCES ANTI-GASPILLAGE

...Les carottes bio sont cuites avec la peau, les tiges de persil sont mixées dans la préparation.




