
Velouté de lentillons et copeaux de foie gras
(Préparation 10 mm - cuisson 20-30 minutes –

Recette pour 4 personnes)

200 g de lentillons de la champagne, 1 carotte, 1 oignon, un
bouquet de persil, 1 petit bloc de foie gras cuit, 25 cl de crème

liquide, 1 litre de bouillon de volaille.

Épluchez la carotte et coupez-la finement. Emincez l’oignon.
Faites revenir l’ensemble dans un peu d’huile.

Versez les lentillons et couvrez de bouillon. Ajoutez le persil
et poivrez. Couvrez et laissez cuire 20-30 mm à petit bouillon.

Mixez le velouté, ajoutez la crème liquide.
Versez le velouté dans des assiettes creuses ou des bols,

ajoutez des copeaux de foie gras et saupoudrez d’un peu de
piment d’espelette avant de servir.

Velouté de lentillons et copeaux de foie gras
(Préparation 10 mm - cuisson 20-30 minutes –

Recette pour 4 personnes)

200 g de lentillons de la champagne, 1 carotte, 1 oignon, un
bouquet de persil, 1 petit bloc de foie gras cuit, 25 cl de crème

liquide, 1 litre de bouillon de volaille.

Épluchez la carotte et coupez-la finement. Emincez l’oignon.
Faites revenir l’ensemble dans un peu d’huile.

Versez les lentillons et couvrez de bouillon. Ajoutez le persil
et poivrez. Couvrez et laissez cuire 20-30 mm à petit bouillon.

Mixez le velouté, ajoutez la crème liquide.
Versez le velouté dans des assiettes creuses ou des bols,

ajoutez des copeaux de foie gras et saupoudrez d’un peu de
piment d’espelette avant de servir.

www.louisebon.com


