¢ 100 g de farine de pois chiche
e 25 cld'eau

¢ 1 carotte -

¢ 1 panais

¢ 1 oignon

e 1c.as.decurry

¢ 1c.as. d'huile d'olive

e 2 ceufs

¢ 100 g de feta (facultatif)

e Sel, poivre

58 LAVIEN® 4145/ 6 FEVRIER 2025

e e e e

s Bl

Préchauffer le four 2180 °C.

Dans une casserole, faire revenir I'oignon émincé avec un filet
d’huile dolive. Raper les Iégumes et les faire fondre avec I'oignon.
Ajouter I'eau et la farine. Mélanger réguliérement, jusqu’a ce que
la préparation épaississe.

Hors dufeu, ajouter les ceufs battus, la feta émiettée et le curry.
Mélanger a nouveau.

Placer la préparation dans un moule a cake huilé et

enfourner pour 35 min. Plonger la pointe d’un couteau pour
vérifier la cuisson : elle doit ressortir seche.

Cette terrine peut se déguster froide en accompagnement
d’une salade ou chaude en faisant dorer des tranches 4 la poéle.



