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LA RECETTE
DE LA SALADE DE QUINOA
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PRATIQUE INGREDIENTS
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Pour 4 personnes -250g cliiiqll:l)mq?l 5 1 <z Yoy o
A O - 500 ml de bouillon de roulet Y
FIEparation | 45700 - 250 g de tétes de brocoli \ VVle

Niveau : facile - 250 g de pois chiches, rincés et égouttés

- Une poignée de noix de cajou
- 1blanc d'oeuf

- 1gousse d'ail

- 1cac de curry

- 2 cas de farine
-1lcasd'eau

- Coriandre fraiche

- Un peu de miel

- Le jus d'1/2 citron

- Huile végétale

- Sel et poivre du moulin
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ETAPE 1

Préchauffez le four a 180°C. Sous l'eau froide, rincez le quinoa jusqu'a ce qu'il n'y ait plus

de mousse. Dans une casserole, versez le bouillon de poulet et le quinoa puis portez a ébullition.
Baissez le feu puis laissez mijoter pendant 15 min, ou jusqu'a ce que le bouillon soit
complétement absorbé

ETAPE 2

Préparez les tuiles : mixez le blanc d'ceuf, 2 c. a s. de farine, 2 c. a s. d’hl}ile et le sel. Déposez le mélange
en petits tas sur la feuille de cuisson posée sur la grille froide du four. Etalez avec le dos d'une cuillére
pour former des tuiles trés fines et faites cuire dans le four préchauffé pendant environ 13 min.

ETAPE 3

Pendant ce temps, faites cuire les brocolis et les pois chiches. Mixez le jus de citron, les noix de cajou, l'ail,
le curry, I'eau, le miel et I'huile pendant 1 a 2 min ou jusqu'a obtention d'une texture crémeuse et homogeéne.
Rectifiez l'assaisonnement.

ETAPE 4

Lorsque tout est cuit, versez le quinoa, les brocolis, les pois chiches, la coriandre et la sauce curry dans
le saladier. Mélangez le tout et servez la salade décorée d’'une tuile.
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