Tartinade aux fèves et au roquefort
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Ingrédients : 
225 g fèves épluchées surgelées 

40 g de roquefort

2 cs crème liquide

20 g de noisettes hachées

1 filet d'huile de noisette (ou olive)

Poivre

Porter une casserole d'eau à ébullition et faire cuire les fèves jusqu'à ce qu'elles soient tendres (5 minutes environ).
Les égoutter et les rafraîchir sous l'eau froide pour conserver leur jolie couleur.

Mixer avec un filet d'huile d'olive. Laisser refroidir.

Écraser à la fourchette le fromage avec la crème. L’incorporer à la purée refroidie (pour éviter que le fromage ne fonde).

Réserver au frais pour que la tartinade épaississe. Servir bien frais.

Astuces : J'ai utilisé des fèves épluchées de chez Picard, c'est plus pratique et je n'aime pas trop les petits peaux. 

Si vous utilisez des fèves non épluchées il faudra :
· Soit retirer la peau une fois qu’elles sont refroidies.
· Uu bien, ne pas les éplucher et passer la préparation au moulin à légumes ou mixer très très finement... 
Mais peut être que la peau ne vous dérange pas ! Alors il suffit de mixer les fèves tout simplement(.

Cette tartinade est aussi excellente avec du gorgonzola et des noix.

Vous n'aimez pas les fèves ? Il suffit de les remplacer par des petits pois ou du brocoli.
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