cuisiner.

RECETTE

BURGER ISRAELIEN
(PLATWEGETAL)

Pour4burgers

POURLESFALAFELS:
500gde pois chichessecs,
1oignonrougeetjaune,
1carotte,

1 pincée de cumin
etdecoriandreen poudre,
unedizaine defeuillesde
menthe etde coriandre,
sel et poivre.

POURLASAUCETAHIN:
50 gde pate de sésame bio,
2goussesd‘ail,
untraitdecitron
etd’huiled’olive,

environ 10cld’eau,
seletpoivre.

POURLATAPENADE:
70 g de tomates confites,
70gd'olivesvertes
dénoyautées,

6 feuillesde menthe.

1aubergine,

Y dechoublanc,
4feuilles delaitue,

4 painsaburgervégétal.

Pour les falafels

Fairetremperles pois chiches secs la veille dans unvolume
et demi d'eau froide. Utiliser un bon robot-coupe pour
mixer les pois chiches, la carotte, les feuilles de menthe
etde coriandre, l'oignon rouge et jaune, le sel et le poivre,
jusqu'a ce quele mélange colle suffisamment pouryformer
4 steaks pas trop épais (ne pas faire une pate, le mélange
doit étre légérement granuleux). Les faire frire dans un
bain d'huile ainsi que 4 tranches d'aubergines d'1,5cm
d'épaisseur (bien éponger avec du papier absorbant).

Pour la sauce Tahin

Mixer dans le robot-coupe les deux gousses d'ail, puis la
pate de sésame avec le citron, I'huile d'olive, le sel et le
poivre. Ajouter ensuite I'eau au fur et a mesure, jusqu’a
I'obtention d'une consistance crémeuse (surtout pas
liquide).

Pourlatapenade

Mixer les tomates confites et les olives vertes (bien
égouttées) avec les feuilles de menthe. Vous pouvez
remplacerlatapenade par duguacamole, sivous préférez.

Pour finir, couper les pains en deux, les toaster. Sur I'une
des parties, tartiner la tapenade, ajouter les steaks de
falafels et ajouter la tranche d'aubergine. Sur l'autre,
tartinerlasauce sésame, ajouter lafeuille de laitue, le chou
finementémincé ainsi que quelques feuilles de coriandre.

Profitez de I'huile chaude pour y faire frire des chips de
pomme de terre et de patates douces en les coupant
finement al'aide d'une mandoline. Bon appétit !
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JOHAN HAYAT

LE COQ A LANE

S'ila appelé son resto-
bistrot ainsi, c'est qu'aux
fourneaux, Johan Hayat
passe effectivement du coq
al'ane. «J'ai une grand-
mére tunisienne et une
autre bretonne. Ma carte
réunit cette diversité entre
une cuisine aux inspirations
francaises et des recettes
plus métissées ». C'est
ainsi qu'une assiette de
pétoncles au beurre persillé
voisine avec un original
burger aux falafels ouun
tres prisé mafé au poulet.
Installé depuis 2011 face a
la préfecture, Johan Hayat,
dont les trois-quarts des
produits sont bio, propose
aussi un menu vegan.




