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POIVRONS A LA GRECQUE

5 poivrons verts allongés
un tiers de baguette
1 tasse de chapelure
2 tomates coupées en dés
une quinzaine d’olives noires
1 gousse d’ail pilée
du lait de soja non sucré
sel-poivre-paprika
origan séché
sarriette fraiche
levure maltée en paillettes
huile d’olive
de la creme fraiche au soja
5 concombre coupé en petits dés
un bouquet de menthe

Couper le pain en petits morceaux dans une terrine et le mouil-
ler de lait de soja. Ajouter dans la terrine I'ail pilé, les toma-
tes, les olives coupées en morceaux, les herbes, les épices et la
chapelure. Mélanger soigneusement, puis passer le tout au ro-
bot, jusqu’a obtenir une purée fine.

Ouvrir les poivrons dans le sens de la longueur, les épépiner et
les garnir de farce. Les déposer dans un plat a four, les saupou-
drer de chapelure et de levure et les passer au four avec un filet
d’huile d’olive pendant une demi-heure a 180°.

Hacher la menthe, et la mélanger au concombre et a la creme
de soja. Assaisonner de sel et de poivre. Servir les poivrons avec
du riz, agrémentés du chutney de concombre.
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