	Légumes sucrés ou salés

 Ingrédients pour 4 personnes : 

· 2 cuillères à soupe d'huile d'olive 

· 1 aubergine 

· 200 g de haricots verts 

· 50 g de haricots rouges secs  

· 1 oignon 

· 2 tomates 

· 40 g de raisins blonds secs 

· Curry, cannelle

· Sel, poivre, sucre

Préparation

 1  Faites tremper une nuit les haricots rouges dans de l'eau. 

2  Coupez les légumes (aubergine, haricots verts, tomates fraîches) en morceaux. Coupez l'oignon et faites-le revenir dans une casserole avec de l'huile d'olive puis ajoutez les légumes et les haricots rouges et verts. 

3  Ajoutez le raisin aux légumes. Salez, poivrez, ou sucrez. Épicez avec du curry et de la cannelle selon vos goûts et laissez cuire 20 minutes.
	Chutney aux pommes

Ingrédients pour 10 personnes 

· 1 kg de pommes acides 

· 2 cuillères à café de mélange de cinq-épices  

· 1 cuillère à café de cumin moulu 

· 3 cuillères à soupe de sucre de canne 

· 1 cuillère à café de jus de citron 

· 3 cuillères à soupe d'huile 

· vinaigre balsamique

· sel 

Pelez les pommes, ôtez le coeur et coupez-les en petits cubes.

Faites chauffer l'huile et faites-y revenir les épices sur feu moyen, pendant 30 secondes, en mélangeant constamment. Ajoutez les pommes et faites-les cuire pendant environ 4 min.
Ajoutez 15 cl d'eau, couvrez et laissez mijoter sur feu doux pendant 20 min, jusqu'à ce que les pommes soient très tendres.
Ajoutez le sucre, le sel, le vinaigre et le jus de citron. Poursuivez la cuisson sur feu moyen, en remuant constamment, jusqu'à ce que le chutney épaississe. Laissez refroidir.
	SOUPE DE CAROTTES AU CUMIN

Ingrédients pour 4 personnes

· 600 gr de carottes

· 2 jus d'orange

· 2 ou 3 gousses d'ail

· 1/2 cuillère à soupe de cumin

· 2 cuillères à soupe d'huile 'olive

· 1 litre de bouillon de volaille 

· Sel et poivre

Faire le bouillon. 

Éplucher les carottes et les couper en rondelles fines, les faire suer dans l'huile d'olive.   Ajouter l'ail haché menu et le cumin.  Verser du bouillon.

Saler peu, poivrer. Laisser cuire à frémissement pendant 20 à 25 minutes. Faire un jus d'orange. Le verser sur les carottes et laisser cuire à couvert encore 7 à 8 minutes. 

Mixer et allonger avec le bouillon jusqu'à obtention de l'onctuosité voulue. Pour servir ajouter une noix de beurre ou de crème fraîche.


