





	Pour les croquettes
	Pour la sauce
	150 g de yaourt grec
	1 cuillère à soupe de jus de citron
	Un peu de zeste de citron
	1 cuillère à café de sumac
	1 cuillère à soupe de ciboulette ou de persil ciselé
	1 pincée de fleur de sel nature
	1 cuillère à café d’huile d’olive Basilic
	1 cuillère à café de miel de thym si tu veux une sauce plus douce
	1. Cuire le chou fleur
	2. Préparer la base
	3. Former les croquettes
	4. Cuire les croquettes
	Préparation de la sauce
	Dressage

