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Temps de
réalisation

Trempage : 8 h
Préparation : 20 min
Cuisson : 1h 30

Refroidissement : 2 h

— |ngrédients

Pois jaunes : 141 g
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Eau : 705 g (frempage) +

226 g (cuisson)

' Rendement
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Thermomix®

Recette

Puree de pois jaunes
(@ 25% de pois)

Préparation

1

Faire tremper les pois jaunes pendant 8 h (ou toute la nuit)
dans 705 g d’eau a température piéce.

Egoutter les pois et les réserver a 4°C s'ils ne sont pas utilisés
immédiatement.

Dans le Thermomix®, mettre I'eau pour la cuisson des pois.

Ajuster le Thermomix® a 95°C et mélanger a la plus faible
vitesse avec la lame a contresens.

Lorsque |'eau atteint 95°C, ajouter 274 g de pois trempés et les
faire cuire selon les mémes parameétres pendant 1h 30 en
raclant les parois de temps a autre.

Arréter le chauffage et mettre le Thermomix® a agitation
maximale avec la lame coupante pendant 7 min.

Faire refroidir la purée dans un bain de glace.

Entreposer la purée au réfrigérateur.

Note : La purée a 25% de pois jaunes peut étre congelée pour

une utilisation ultérieure.
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