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Pas grand chose dans le placard, encore moins dans le frigo mais une envie de cuisiner quand
méme. Je n'utilise quasiment plus de légumes en conserve depuis que j'ai mon panier bio si ce n'est
des poivrons piquillos ("Pimiento del piquillo"), un petit poivron rouge charnu originaire du Pays
basque : tres doux en gout, légerement sucré, il n'est pas du tout acide. Délicieux en entrée ou sur
des toasts, j'ai voulu tester en pdté, mixé avec des pois chiches pour obtenir une pdte assez épaisse
et onctueuse pour étre tartinée. Une recette végétalienne ultra-simple, parfumée par l'huile de
sesame qui apporte un gotit de grillé et les herbes de Provence.

Ingrédients (pour 6 personnes) :

- 250 g de pois chiches cuits ou en conserve
- 2 poivrons rouges en conserve

- 1 gousse d'ail dégermé

- 1 cuil a soupe de concentré de tomate

- 3 cuil a soupe d'huile de sésame

- 1 cuillere a soupe d'herbes de Provence

- 1 cuillére a soupe de marjolaine

- 1 cuillere a soupe de basilic

- sel et poivre

Préparation :

Egoutter les pois chiches et les poivrons en conserve. Couper les poivrons en dés.

Mixer d'abord les pois chiches seuls en purée, puis ajouter les autres ingrédients et mixer a nouveau
jusqu'a obtenir un mélange homogene.
Rajouter un peu d'eau si la pate est trop épaisse.
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Réserver au réfrigérateur au moins une heure. Servir bien frais en sauce ou sur du pain.
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