
 
 

   
 
Recette pour 8 à 10 portions  
Temps de préparation: 45 min  
 
Ingrédients     

Un peu  de beleaf Butter Alternative  
400 g  d’oignons, hachés 
1 kg  de pommes de terre à chair ferme, épluchées et coupées en petits dés 
150 g  de farine de pois chiches 
300 ml  de beleaf Rahm Alternative 
1 c. à c. de levure chimique 
1 c. à c. de sucre 
1 c. à c. de Kala Namak (sel soufré) 
  sel, poivre  
    
Préparation 

Frittata avec dip aux fines herbes 

, végan 



1. Faire chauffer un peu de beleaf Butter Alternative dans une poêle. Ajouter les 
oignons et faire revenir pendant 5 minutes. 

2. Ajouter les dés de pommes de terre, faire dorer environ 15 minutes, saler et poivrer. 
3. Dans une jatte, mélanger la farine de pois chiches, la levure, le sucre et le Kala 

Namak. Ajouter la beleaf Rahm Alternative et mélanger jusqu’à obtenir une pâte 
lisse. 

4. Mettre immédiatement la pâte dans la poêle avec les oignons et les pommes de terre 
et répartir uniformément. Faire griller la frittata pendant environ 10 minutes jusqu’à ce 
qu’elle soit dorée sur le dessous. 

5. Retourner précautionneusement la frittata à l’aide d’une grande assiette ou d’un 
couvercle et faire dorer l’autre côté pour 10 autres minutes, jusqu’à ce qu’il soit 
croustillant. 

6. Servir avec un dip aux fines herbes, une salade ou pour accompagner des grillades 
de légumes.  

  


