Curry de blettes, butternut et pois chiche

Ingrédients (pour 6 personnes):

- 8009 de blettes

- 5009 de courge Butternut

- 200g de pois chiche

- 1 oignons

- 20cl de creme de coco

- 1 cuillere a café de curry

- 1/2 cuillere a café de cumin
- huile d'olive

- sel, poivre

Faites tremper les pois chiche 12h dans de I'eau.
Bien les rincer puis les faire cuire a I'eau bouillante non salée pendant 1h.

Coupez les blettes en morceaux et faites les blanchir 10min a la vapeur.
Emincez I'oignon et le faire revenir a la poéle avec de I'huile d'olive. Ajoutez les épices.

Lorsque l'oignon est doré ajoutez la courge butternut coupée en morceaux. Laissez cuire environ
10min en remuant.

Ajoutez la creme de coco et laissez mijoter a couvert jusqu'a ce que la courge soit bien fondante.
Ajoutez les blettes et les pois chiche égouttés.
Assaisonnez de sel et poivre et laissez mijoter encore 10 min.

Servir chaud.

Bon appétit !
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