Les PLATS enrichis
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100g de lentilles corail 0 o
160g de champignons de
Paris (frais ou en conserve) d/ l_ '.ile c
160g de tomates concas- ”/ M
sées (en conserve) e/ e/
1 échalote

60ml de créeme fraiche |
400¢g de saucisse de porc Tw % .&.
(ou de volaille) frvevel

1 cuillére a soupe d’huile

h 2 personnes 15 min. 20 min.
d’olive ,
v Thym
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Préparation:

NG et

Réunir tous les Peler et émincer 'échalote. Incorporer les saucisses
ingrédients. La faire revenir dans 'huile coupées, les tomates

dans une poéle. et les champignons,
puis cuire a feu doux.
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Verser les lentilles Ajouter les lentilles Ajouter la creme
dans une casserole au mélange, et servir chaud.
d’eau bouillante et saupoudrer de

cuire 10 minutes. thym et laisser le

Passer au tamis et tout cuire 5 mi-

jeter le bouillon. nutes a feu moyen.

Bow appetit!



Les PLATS enrichis

Ingrédients : P wr é@ d/b

200g de carottes
100g de pois chiches (en

% S
conserve) P 'A h h m
2 cuilleres a soupe de O c w

creme fraiche liquide
1 gousse d’ail
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V' 1 cuillere soupe d’huile !
g Persil frais (ou autre herbe) y

Sel, Poivre
/ 2 personnes 10 min. 30 min.

Préparation:

Reunir tous les Eplucher les carottes  Les mettre dans une

ingrédients. et les couper casserole et recouvrir
grossierement, d’eau. Porter a ébullition
et cuire 20 minutes.

O ==y

5 4

A

V’ .
[~ 2

Ajouter les pois Mixer les carottes Assaisonner la
chiches en fin de et les pois chiches préparation et
cuisson pour les en ajoutant petit a servir chaud avec
ramollir. petit la créeme quelques pois

liquide. chiches entiers et

du persil frais.

Bow appitt!



