Betty Bossi

Carottes fanes au four
sur ricotta et lentilles

é 20 min + 20 min au four ﬂ végétarien & sans gluten

1 oignon Préchauffer le four a 220°C.

2 bottes de carottes fanes Peler l'oignon et le couper en fins quartiers,
(env. 6004g) partager les carottes dans la longueur,

1 gousse de vanille répartir sur une plaque chemisée de pa-
1c.s. d'huile d'olive pier cuisson. Fendre la gousse de vanille
1c.c. desel dans la longueur, gratter les graines et les

un peu de poivre incorporer aux carottes et a 'oignon

avec l'huile, saler, poivrer.

Cuisson: env. 20 min au milieu du four.

Retirer.
1l d'eau Porter l'eau a ébullition, cuire les lentilles
300g de lentilles noires env.20 min a découvert, égoutter, saler.
(beluga) Rdaper le zeste de 'orange, réseruver, presser
2c.c. desel 2 c.s.dejus, incorporer a la masse aux
1 orange bio lentilles.
500g dericotta Lisser la ricotta avec 'huile, incorpo-
2c.s. d’huile d'olive rer le zeste d'orange réservé, saler, poiurer.
%2c.c. desel Dresser les lentilles et les carottes sur
un peu de poivre la creme a la ricotta, parsemer de cresson
30g decresson et de fleur de sel.
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