Samoussas facon kefta, frites de

Ingrédients :
Poivronade :
- Y% poivron rouge
- Y& d'oignon
- 1 gousse d'ail
- ¥z cac de cumin
-1 cac de fromage blanc 0% de MG et sel et poivre

1/ Couper lz porvron en petits morceaus.

2/ Mettre environ 30 ml d'ean dans une poéle anti-adhésive, ¥ ajouter les oignons,
poivrons, sel, poivre, cumin, ail et laisser cuire & couvert pendant 20 minutes 3 feu
moyen.

3 Ajouter la cas de fromape blanc et mixer.

Frites de butternut :
- Y5 butternut soit 150g a 200g épluche
- 1 cac de paprika
- 5g d'huile d'olive ou sésame, noix, noisette ...
- Sel et poivre

1/ Couper la butternut en frites.
2/ Meélanger hmle, sel, poivre et paprika. Y incorporer les frites.
3/ Etaler les frites de butternut sur un papier cuisson au four 30 minutes & 180/ 200°C.

- 100g a 120 g de viande hachée au steak-haché — de 5% de MG
- Ve d'oignon

- 5g d'huile d'olive soit 1 cac

-1 cac de cumin, persil, sel, poivre

- 2 fenilles de brick et 1 jaune d’ceuf

1/Mélanger la viande avec sel, polvre, cumin, oignon et persil en formant 4 boules.
2/ Placer I'huile dans une poéle anti-adhésive et v incorporer la viande.
3/ Aprés cuisson, placer chaque boulatte de viande sur une demi feuille de brick et réaliser
le pliage en triangle. Badigeonner avec le jaune d'ceuf.
4/ Placer au four 15 a 20 minutes a 160/180°C. d ‘ t
ety

Bonne dégustation !!!!



