
Préparation
Cuire les pois cassés couvert largement d’eau avec des
aromates (bouquet garni, céleri, oignon piqué de clou de
girofle) pendant 30 minutes.
Mixer les pois cassés égouttés et refroidis avec le jus de citron,
l’huile, les épices, condiments, herbes et le fromage. 
Ajuster l’assaisonnement, et ajouter de l’eau ou le petit lait du
fromage si nécessaire. 
Réserver au frais jusqu’à la dégustation

Tartinade aux pois cassés

Ingrédients 

100g de pois cassés secs
 3 càs d’huile d’olive
2 càs de jus de citron
130g de fromage de
chèvre frais ou blanc

sel et poivre
piment d’espelette
herbes fraiches (persil,
menthe)
autres épices selon les gouts



Préparation
Cuire les pois cassés couvert largement d’eau avec des
aromates (bouquet garni, céleri, oignon piqué de clou de
girofle) pendant 30 minutes.
Mixer les pois cassés égouttés et refroidis avec le jus de citron,
l’huile, les épices, condiments, herbes et le fromage. 
Ajuster l’assaisonnement, et ajouter de l’eau ou le petit lait du
fromage si nécessaire. 
Réserver au frais jusqu’à la dégustation

Tartinade aux pois cassés

Ingrédients 

100g de pois cassés secs
 3 càs d’huile d’olive
2 càs de jus de citron
130g de fromage de
chèvre frais ou blanc

sel et poivre
piment d’espelette
herbes fraiches (persil,
menthe)
autres épices selon les gouts


