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Les légumes segs 9 Préporstion 5 min — 7 Cujsmon &5 min
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AD__ 5 vows ne lrouweg poe

de poocetfe, remploces-lo par

diee branches de lard soige afché
Et ai voua wouler gagner du fempe,
rujaeg les harcofs o veille, gordeg-
les ow rdjrigdrateur ef réehowkjes-les
dowcement.

PH__ Les havicels et la pomeefba
apportent sujfieomment de profines
jpour gu'ung wiande ne aoit poa
nécesamire 4 ce repoa Commenceg-le
jpar wne aolade de [Equmea f

termineg-le mvec o pew de fromage
&t des jruita

208 . Léqumes

Haricots noirs
aux lardons

et aux oignons

Pour 4 personnes

Foites treemper 200 g de hocicets meics sece done de L'eou pendant
12 heuces.

Eqouttez-les dons una cosserols,

Versez 75 ol de bouwillon do woloille lpoge 100, ojoutez 1 bronche
de thym &t 1 gousss d'ail, et cuisez deucemsnt pandant

40 & 45 minutes, jusgu’d ce gue les haricots solent fondonts

pong ALre cédults &n purds.

Solez légécoment Iseulement en fin do cwisson).

Pendant la cuisson dae harlcots, tefllez 3 trenches de ponsetba

pn locdoms |3 cm emvwicon]. Epluuhlz 4§ gorottes fornes et 3 petits
pigrons bBloncs owec leur tigs. Eliminez le hout des tiges d°oignen,
imincoz lo cesto des tiges ot mottez-les deo cith.

Coupez les olgnons en rouelles et les corobbes en petits morceous
on biseow.

Quard les hapicobs sont culls, Agouttez-les en consecvank leur jus
dn culsson.

Dons une cocotte et owes 1 gouthe o'hulle d'elive, foltes suer les
lordons de poncetto, les rondelles d'oignons et les morceous

de cocobtes aves 2 bronches de Lhyn effeulllé pendent 3 minutes,
sans toop les colorer,

Ajoutez les harlcols eb remusz.

VYorsez ensuite 1 bonne louche do leur jus de culsson, 5 cullloches
0 soups de vimnolges bolsomigue, mélongsz bilesnm et culsez juste

2 minutes.

Ajouter aloes les tiges d'olgnons émincées et cemuez. Coltez at
poctifiez 1'ossoisennement,

Secvei dans la cocolte.

-
]

:

LR )

b |

_If
|

T

nd

B
:}l

S



