Envoyée par Anne, pour nos toutes nouvelles feves fraiches

Une recette de féves fraiches que jai testée (et approuvée) hier : le
hummus (plus connu sous le nom de houmos) de feves.

Il faut des feves, de I'ail, du jus de citron, de la coriandre fraiche, de
I’huile d’olive, du sel et du poivre.

Eplucher les feves, y compris la petite peau (dans tous les cas, il faut
enlever cette petite peau, quelgue que soit la maniére de cuisiner les
feves. C’est beaucoup plus long mais c’est incomparable).

Les faire cuire en les plongeant dans I'eau bouillante salée (je rajoute un
peu de bicarbonate de soude) et en comptant 5 mn aprés la reprise de
I'ébullition.

Les refroidir sous I'eau.

Les mettre dans un mixer avec l'ail pressé (une a deux gousses selon la
guantité de feves, la fraicheur de I'all, etc.

Pour tous les ingrédients, je commence en en mettant peu et j'ajuste a la
fin, en goltant), de I'huile d'olive (ajuster la quantité selon la texture,
environ 3 cuilleres a soupe), les feuilles de coriandre, le jus de citron (1/2
citron a 1 citron), le sel et le poivre.

La texture devient mousseuse.

Il ne faut pas préparer ce plat trop a I'avance.



