Au moins aussi bien que la

Chalr a saucisse

pour 300

Ingrédients

O 100g de galettes de riz
(go(t neutre: des galettes de millet-mais-riz de Rewe (bio))

O 250 ml de bouillon de légumes

a2 oignons de taille moyenne

O 100g de concentré de tomates

O 2cas d’huile de colza ou de tournesol
O %cac d’origan

0 %cac herbes de Provence

O 1cac de kelpamare (bio) ou Maggi
O 2 pointes de piment rouge ou doux en poudre
O Yacac de poivre noir

O Yacac de sel

Préparation

La veille

U Emettiez les galettes de riz et arrosez-les de bouillon de
légumes. Laissez macérer un jour.

Le jour méme

U Hachez finement les oignons. Mélangez tous les ingrédients et
assaisonnez avec les épices. Etaler sur des tranches de baguette.

Tuyau: Garnissez avec des rondelles d'oignons et des tranches
de cornichons.
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