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Salade de millet doré beleaf avec sauce au yogourt

Recette pour 20 personnes
Temps de préparation: 25 min

Ingrédients

250 g de millet

500 ml de bouillon de légumes

200 g de pois chiches

150 g de jeunes pousses d’épinards

2 oignons nouveaux, en fines rondelles
1 bouquet de menthe, hachée

150 ml de sauce au yogourt beleaf --> voir recette séparée
20 ml de jus de citron

2c.as. de tahini

509 de noisettes, torréfiées, hachées
509 de dattes, coupées en fines laniéres

Sel, poivre



Préparation

1. Laver le millet dans une passoire sous I'eau courante.

2. Dans une marmite, porter le bouillon de légumes a ébullition, puis ajouter le millet.
Réduire la température et laisser mijoter le millet a couvert pendant environ
15 minutes, jusqu’a ce qu’il soit tendre et que le liquide ait été absorbe.

3. Lorsque le millet est cuit, ajouter les pois chiches et bien mélanger. Ajouter ensuite
les épinards, les oignons nouveaux et la menthe. Bien mélanger le tout.

4. Ajouter la sauce au yogourt beleaf, le jus de citron et le tahini, puis bien mélanger a
nouveau.

5. Saler et poivrer.

6. Garnir avec les noisettes torréfiées et les dattes.
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