
200 g de lentilles corail
200 g de carottes cuites en morceaux

4 œufs
150 g oignon frais émincé

150 g de farine de féveroles
1 cc de poudre à lever

250 g de fromage râpé selon goût (Parmesan, Gruyère)
2 dl environ de lait (quantité selon besoin)

Sel, poivre, curcuma 

1 / Faire tremper les lentilles corail la veille.

2 / Les égoutter et les mettre dans un blender.

3 / Ajouter les carottes et les œufs et mixer.

4 / Verser la préparation dans un saladier et ajouter tous les
autres ingrédients (mettre le lait en dernier et selon besoin)

5 / Assaisonner.

6 / Chauffer une poêle avec un peu d’huile, former des galettes
et les faire dorer de chaque côté.

Accompagner de légumes de saison.

Suggestion du Chef :  Servir avec une sauce au séré ou yogourt
de votre choix. 

Une recette proposée par :

Sébastien Bedoy, responsable de cuisine pour
l’Association Tartine & Chocolat,

 à Cressier (NE)

Préparation :

Ingrédients pour environ 20 galettes :

GALETTES DE LENTILLES
ET FARINE DE FÉVEROLE

Légumineuses RECETTE

https://www.tartine-et-chocolat.net/

