
Jarret de porc fumé aux lentilles
et saucisses fumées

Pour 4 personnes :
1 jarret de porc salé et fumé
4 saucisses fumées
300 g de lentillons de Champagne
1 oignon
1 carotte
Thym et laurier
1 CS de graisse de canard ou de saindoux
Sel et poivre

********************
● Couper la carotte et l'oignon en petits morceaux.

● Mettre les lentillons de Champagne dans de l'eau froide et porter à ébullition pendant 5 
minutes. Égoutter et réserver.

● Dans une cocotte, faire revenir la carotte et l'oignon dans un peu de matière grasse, 
pendant 5 minutes, pour les colorer. Ajouter le jarret, avec le thym et le laurier et couvrir 
d'eau (ou de bouillon). Laisser cuire 25 minutes, à feu doux et ajouter ensuite les 
saucisses. Poursuivre la cuisson encore 20 minutes.

● Quand le jarret est tendre (la pointe du couteau doit s'enfoncer sans résistance), verser 
les lentillons réservés et remettre à cuire une vingtaine de minutes (ne pas hésiter à 
goûter les lentilles pour s'assurer de leur bonne cuisson).

● Goûter et rectifier l'assaisonnement, si nécessaire (attention, le jarret fumé est déjà 
assez salé !) et servir avec de la moutarde forte.
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