
1.	 Faire tiédir la boisson végétale dans une 
casserole, y verser les flocons et les laisser se 
réhydrater pendant 30 minutes.

2.	 Laver la carotte, la râper grossièrement et 
l’ajouter aux flocons.

3.	 Incorporer les œufs, deux pincées de poudre de 
curry, la gousse d’ail pressée et une pincée de 
sel, puis mélanger de façon homogène.

4.	 Verser de l’huile d’olive dans une poêle, 
déposer une bonne cuillère à soupe de pâte, 
l’étaler et la cuire 5 minutes sur chaque face. 
Poursuivre la cuisson jusqu’à épuisement des 
ingrédients.

5.	 Servir les galettes avec une assiette de crudités 

	- 200 g de flocons de 
céréales (avoine*, 
millet, sarrasin…) et 
légumineuses (pois 
chiche, pois cassés…)

	- 30 cl de boisson végétale 
(avoine*, soja*…)

	- 1 carotte
	- 2 œufs*
	- de l’huile d’olive
	- 1 gousse d’ail
	- du cumin en poudre
	- du sel

6 personnes30 minutes15 minutes

*peut contenir des allergènes
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