C.abas

Les saveurs du terroir

Soupe de pois cassés au
lard fumd

U ne soupe épaisse el fumée. le plat d’hiver le moins cher qui
soil.

La soupe de pois cassés au lard est un plat de grand-meére, nourrissant et
réconfortant. Les pois cuisent doucement avec des carottes, un oignon et des

herbes, puis on les mixe et on ajoute des lardons fumés grillés. Elle se congéle trés
bien.

< Pour 8 personnes > < Préparation 15 min > < Cuisson1h15 > ( Facile >

Dans votre pack lLa recette

. . s .
Poiscassés  1xsacde pois cassés verts (1kg) Rincez les pois cassés a I'eau froide.

verts, 1kg
Faites revenir la moitié des lardons avec l'cignon et les carottes en dés.

Lardons fumés Bleu Blanc Cceur, 1kg 500¢g
Ajoutez les pois, le thym, le laurier et 2,5 litres d'eau par kilo de pois. Laissez

s 5009 cuire 1heure a petit feu.
Oignons 300g

Retirez les herbes, mixez la soupe et rectifiez I'assaisonnement.
Laurier 1botte

Faites griller le reste des lardons a la poéle et parsemez-en chaque bol.
Thym 1botte

\ prévoir a la maison

Sel, poivre, croitons de pain (facultatif). A/e calez ?a’a‘ [a ﬁ" : les lardone apporteht de)a‘ éeaucou,b

de sel.
\llergenes

Atableavec: { n Cotes du Rhone ou une biére ambrée.

C’aéar. Les saveurs du terroir Ce pack existe aussi pour 16, 24, 32 personnes



