Saupe de lentilles corail au bewve de menthre
(& partin de la necette d’Ulain Sewtes )

JIngrédients pour 6 persennes :

- 400q de lentilles conail

- 1 cignen

- 1 canotte

- 200q de paitrine fumée (facultatif)

- 20 ¢t de coulis de temates

- 75¢ de bewvre

- des feuilles de menthie séchiées au surgelées
-1 c.as. de paprika

Faire fondre 259 de beurre dans une mavmite, y faire blendix Caignen, la
paitiine et la carotte caupée en wondelles. (Ljouter Les lentilles et faire nevenin 4 a 5
minutes en vemuant.

Verser 1.5¢ d’eaw chaude et le caulis de tomate. Saler et paoiver. Laisser cuire jusqu’a ce
que les lentilles saient bien cuites ; il ne faut pas que la peau qui s’est détachiée sait
encore dure sinon i restena des « guumeaway.

Mixer finement Censembile pour cbitenin un velouté. Vous pouverz ajuster la
consistance avec un peu de creme fluide.

Faine fondre les 50q de bewte nestant et y ajouter 2 c.a.s. de feuilles de menthe
ainsi gu'une c.a.s. de paprifa, et du sel. Bien mélanger et mettre au frais.

Mettre le yacunt dans un ramequin, le salex et le peivier. Propaser du citron.

Sewin une assiette de seupe et y rajouter une trainée de yacunt ainsi guune c.a.c. de
bewvie de mentfie.

Uccord met et vin :

Un wosé de Pravence.




