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INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES ]

e 400 g de lentilles vertes e 6 belles tranches de pain de campagne

e 100 g de poitrine fumée e 6 chevres frais hauts

e 2 carottes e 3 échalotes

e 2 oignons e Huile de tournesol

e Clous de girofle e Huile de noix

e Fines herbes e Sel & poivre

e Piquer chaque oignon d'un clou de girofle. ¢ Poser dessus 1/2 ou 1/3 de chevre frais.

e Couper les carottes en rondelles et la poitrine e Saler, poivrer et passer 8 minutes au four tres
fumée en fins lardons. chaud.

e Faire cuire les lentilles a l'eau avec les oignhons, e Une fois les lentilles froides, les répartir dans
les carottes et les lardons, un peu de poivre et chaque assiette.
un filet d'huile de tournesol. e Saupoudrer d'échalotes émincées et verser un

e Une fois les lentilles bien fondantes, retirer les filet d'huile de noix.
légumes et essorer lentilles et lardons e Poser les crolitons de chevre chauds sur le
ensemble. dessus et les parsemer en dernier lieu de fines

e Les mettre de c6té pour les laisser refroidir. herbes.

¢ Pendant ce temps, émincer tres finement les
échalotes.

o Pré G he ]
réparer les croltons de chevre : couper en deux @ LE SAVIEZ-VOUS ?

ou trois selon leur grosseur les tranches de pain

de campagne. . . A
Pag Notre office de tourisme vous propose a

l'achat une sélection de lentilles du Berry.

Recette issue du livre "Je découvre la cuisine du Berry" d'Yvonne Lassalle, en vente a l'office de tourisme.



