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Légumes secs Démarrage Trempage Liquide Temps deigson Conseils Aromates
apres ébullition a
feu doux
LENTILLES Dans I'eau froide facultatif 3 volumes d’eay 1h30 Saler en fin dessan |  Thym, laurier,
non salée ail et oignon
SOJA VERT Dans 'eau froide facultatif 3 volumes d’ead 45 minutes a 1h15aler en fin de cuisson  Thym, laurier,
non salée ail et oignon
AZUKIS Dans 'eau froide 2 heures 3 volumes d’eau 3 heures Saler en fimdsan | Thym, laurier,
non salée ail et oignon
POIS CASSES Dans I'eau froide facultatif 3 volumes d’eay 30 minutes a 1 Saler en fin de cuissom  Oignon, laurier,
non salée heure cumin
HARICOTS Dans l'eau froide| 6 a 8 heures 2% volumes 2 a 3 heures Saler en fin de cuisspn  Sarriette,thy
non salée d’eau laurier, ail et
oignon
POIS CHICHES | Dans l'eau froide| 12 a 36 heures 2% volumes| 2 a7 heures Saler en fin de cuisson  Thym, laurjer,

non salée

d'eau

cumin




