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@ Ingrédients:

-1 gros oignon

- 400 g de lentilles vertes du Puy
-2 litres de bouillon de volaille
-20 cl de creme fraiche

-150 g de lardons

-1 bonne noix de beurre

- Sel et poivre

- Bouquet garni

© Préparation :

- Faire revenir I'oignon

- Ajouter les lentilles puis mouiller avec le bouillon

- Cuire environ 30 mn

- Réserver une partie du bouillon de cuisson

- Mouliner, ajouter la creme et le bouillon pour avoir
la consistance désirée

- Faire revenir les lardons et les ajouter a la soupe




