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INGREDIENTS PREPARATION

e 350gr de carottes

e 50gr de raisins secs

e 75gr de noix de cajou
o Persil de citron.

Eplucher et écraser l'ail. Mélanger avec le gingembre, le

curry, le curcuma, le piment de Cayenne, le miel et le jus

Assaisonnement :
Ajouter ensuite I'huile d'olive et bien mélanger.
e 1 gousse d'ail
e 1c-a-c de gingembre ;
e 1c-a-c decurry Eplucher et raper les carottes.
e 1/2 c-a-c de curcuma
e 30 ml de jus de citron
e 60 ml d'huile d'olive
e 1 pincée de piment de Cayenne
e 1c-a-c de miel
e Sel et poivre

Ajouter le persil haché.

Criller les noix de cajou pendant 10mn dans une poéle
bien chaude. Les concasser en petits morceaux.

Mélanger les carottes avec les noix de cajou, les raisins secs
et l'assaisonnement.

Servir bien frais.

Temps de préparation : 15mn
Temps de cuisson : 10mn
Temps total : 25mn


https://odelices.ouest-france.fr/recette/timbales-au-saumon-fume-et-mousse-de-brocolis-a-la-maniere-de-jeanne-r3463/

