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Pita aux légumesraotis, pois
chiches et creme d’ avocat

@ Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 boite de pois chiches

1 courgette

1/2 cuillere a café cumin en poudre
12 cuillére a café garam masala

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

1 bouquet de coriandre

2 cuilleres a soupe citron vert

1/2 cuillere a café de poudre de chili
sel et poivre

100 grammes de yaourt grec

8 pains a pita

12 oignon rouge (en rondelles)

2 cuilleres a soupe d’'eau

2 avocats

M éthode de préparation

1 . Laissez egoutter lespoischiches et sechez-les avec de |’ essuie-tout.

Préchauffez le four a 180 °C.

3 . Coupez lacourgette en rondellestresfines.

Disposez lesrondelles de cour gettes et les pois chiches sur une plaque de cuisson recouverte
de papier sulfurisé. Saupoudrez de cumin en poudre et de garam masala. Aspergez d’ huile
d’olive et laissez cuire au four pendant 15 minutes. Remuez et pour suivez la cuisson pendant
15 minutes.



Préparez lacrémed’avocat : pelez les avocats, retirez le noyau et réduisez la chair en purée.
Ajoutez 2 c. a souped’huiled’olive, 2 c. a soupe d’eau, lamoitié dela coriandre, lejusde
citron vert, le chili en poudre, du sel et du poivre. Méangez le yaourt grec.

Grillez les pitasau four. Fourrez-les de creme d’avocat, de cour gettes et de pois chiches.
Garnissez-lesde coriandre et d’oignon rouge. Servez-les avec le yaourt grec.



