BOULGOUR AUXCAROTTESMULTICOLORES

Fréparation : 20 min
Cuisson: 1O min

]ngrédicnts pour 4 personnes

* 100 gde petits pois

* i40g de bou!gour
= ] carottejaune

» | carotte violette
» | carotte blanche

= /2 citron

= 1 cuillere(s) a café de zaatar (ou origan thgm marjo!ainé)

© Va[érg C]ucdcs

= 2 brinsde Eersil Plat

= cui”ére(s) a soupe dhuile d’%
= 2 cuillere(s) a soupe dhuile de colza

= sl Poivrc

i. [ cossezles Petits Pois Puis faites-les blanchir Pendant %0 s dans une casserole
d’eau bouillante salée. Arrétez la cuisson et égouttcz~!es enles aspergeant deau

froide. Réservez.

2. Versezle boulgour dans un saladier avec Phuile d’olive. Arrosez-le de deux fois son
volume d’eau bouillante salée. (Couvrez et laissez gomqer environ 10 mn. A laide

dune gourclﬂette, égrcncz~le pour qu’il ne colle pas.

3. E_Pluchez et répez les carottes. Fressez le 1/2 citron. Mettez les carottes a
mariner quc]ques minutes dans !ejus de citron, Phuile de colza et le zaatar.

Equeutez etrincezle Pcrsi!, séchez-le et ciselez-le grossierement.

4. Mé]angez le boulgour, les carottes marinées, les Pe’cits Pois etle Persi]. 5a|ez,

Poivrez et servez.


https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/petits-pois
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/carotte
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/carotte
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/carotte
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/citron
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/persil
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/olive

