
TIMBALE DE PETITS POIS 

250g de petits pois surgelés 
1 petite carotte 

2 c. à s. de farine 
1dl de crème de soja 

2dl de lait de soja non sucré 
2 c. à s. d’huile d’arachide 

sel - poivre - muscade 
1 c. à s. de fécule de maïs 
mâche et tomates cerises  

Avec un éplucheur ,  couper la carotte  en f ines  lamel -
l e s .  Passer  les  pet i t s  pois  sous l ’eau chaude,  puis  les  
essuyer  soigneusement.  Faire  chauffer  l ’hui le ,  y  je ter  
la far ine et  laisser  cuire  quelques instants .  Ajouter  
la crème de so ja,  puis  le  lai t  de so ja pet i t  à pet i t ,  en 
fouettant continuel lement.  Quand i l  ne reste  plus 
qu’un peu de lai t ,  y  dé layer  la fécule ,  puis  verser  le  
mélange dans la sauce blanche.  Laisser  cuire  à pet i t  
feu jusqu’à ce qu’e l le  so i t  t rès  épaisse .  Assaisonner 
de se l ,  de poivre  et  de beaucoup de muscade.  Mélan-
ger  la sauce aux pet i t s  pois .  Huiler  6 ramequins et  
garnir  le  fond de chacun d’eux avec des  lamel les  de 
carottes .  Tasser ensuite les  pet i t s  pois  et  égal i ser  en 
ut i l i sant pas exemple un lèche -p lat  mouil lé .  Faire 
t iédir  au four une dizaine de minutes ,  puis  s erv i r  
sur  un l i t  de mâche avec les  tomates  cer i ses  et  une 
vinaigret te  au yaourt .  Ces t imbales  sont également 
dé l ic ieuses  f ro ides .  
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