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SOUPE AUX BLETTES
ET LENTILLES DU PUY

4 LR

INGREDIENTS :

=400 g de feuilles de blettes
ul00 g de lentilles du Puy

ul ocignon =1 gousse d'ail
mlcitron m1ld'eau

el c a soupe d'huile d'olive

mSel, cumin, feuilles de coriandre

WATION 15 MIN
e i

réparez les légumes, pelez et émincez
P{'oignon et l'ail. Lavez les feuilles de blet-

tes et de coriandre, coupez-les en fi-
nes lamelles. Dans une casserole, faites revenir
l'oignon dans huile. Ajoutez les lentilles, remuez
avant d'ajouter l'eau. Portez & ebullition et laissez
cuire 15 minutes a couvert. Incorporez les blettes
et les feuilles de coriandre, l'ail et le sel. Laissez
cuire encore 5 a 10 minutes. Servez cette soupe
avec un quart de citron.

Pour une soupe plus gourmande, vous pouvez
ajouter des dés de jambon de montagne ou des
lardons poélés.
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TOURTE AUX BLETTES

INGREDIENTS :
sl kilo de blettes avec de belles feuilles
2250 g de chair a saucisse

=2 gousses d'ail ml ocignon
n2 pates brisées ml oeuf mBeurre

ettoyez les blettes sous l'eau claire, sé-
Nparez les feuilles des cotes. Gardez les

cotes pour une autre recette. Faites cui-
re les feuilles 5 minutes dans de 'eau bouillante
salée. Egouttez puis hachez les feuilles. Dans
une casserole, faites dorer la chair a8 saucisse,
l'oignon émince et 'ail haché. Ajoutez les feuilles
hachees, melangez bien et laissez cuire encore 5
minutes a feu doux. Préchauffez le four a 200°C.
Pendant ce temps, étalez la pate bri-
see dans un moule , piquez-la a
l'aide d'une fourchette. Ajoutez
la farce, puis recouvrir avec la
deuxieme pate brisee preala-
blement piquée. Dorez la pate
avec un jaune d'osuf. Enfournez
45 minutes.
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COTES DE BLETTES
SAUTEES A LA TOMATE

INGREDIENTS :

=l kilo de blettes

=4 tomates

ml échalote ou petits oignons blancs
ml c a soupe d'huile d'olive

2l c a soupe de persil haché

uSel et poivre

£ MIN

nlevez les feuilles et gardez les cotes. Net-
Etoyez et effilez les cotes, puis coupez-les

en morceaux de 3 a 4 cm. Faites cuire les
cétes dans une eau bouillante salée environ 20
minutes, égouttez-les. Lavez les tomates. Faites
chauffer dans une poéle 'huile, I'échalote, re-
muez, ajoutez les tomates coupees en dés, lais-
sez mijoter a feu doux 10 minutes puis ajoutez
les blettes, salez et poivrez, puis laissez
mijoter a couvert 10 minutes. Pre-
sentez-les avec du persil
cisele.
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PETITS GRATINS DE BLETTES
AU JAMBON CRU

INGREDIENTS :

el kilo de cotes de blettes

20,5l de lait 30 g de beurre
w30 g de farine u2 jaunes d'osufs
8300 g de lamelles fines de jambon cru
sFromage de chévre frais

mSel, poivre, noix de muscade

ffilez, lavez et taillez en lanieres les cHtes de
Eblettes_ Faites-les cuire 15 minutes dans de
l'eau bouillante salee. Egouttez et reservez.

Faites une bechamel : dans une casserole, faites
fondre le beurre, ajoutez la farine, remuez vive-
ment et versez doucement le lait chaud, tout en
remuant jusqu'a epaississement. En fin de cuisson,
ajoutez les jaunes d'ceufs, les cotes de blettes, as-
saisonnez. Chemisez un rameguin avec le jambon
cru. Complétez avec la préparation, emietiez le
fromage de chevre, et faites gratiner 15 minutes au
four a 190°C.

Les cotes se preparent aussi en gratin avec un roux,
dans ce cas, prenez la recette de la béchamel et
remplacez le lait par de l'eau, placez le melange
dans un grand plat, saupoudrez de chapelure et
faites gratiner au four.
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