Lentilles beluga facon risotto
et saucisses de Francfort

, . Laver les lentilles et les égoutter.
INGREDIENTS 2. Peler I'oignon et 'émincer. Emincer le céleri. Peler les carottes
et les couper en macédoine. Peler la pomme, I'épépiner et la

- 200 g de lentilles beluga couper en cubes.

- 1loignon 3. Délayer la poudre de bouillon dans % de litre d’eau

- 2 carottes frémissante.

- 4 branches de céleri* 4. Faire chauffer I’huile dans un faitout avec les épices et y faire
- 1 pomme suer 'oignon.

- huile d’olive 5. Ajouter les lentilles, remuer quelques instants et laisser

mijoter.
6. Ajouter une louche de bouillon et poursuivre ainsi jusqu’a ce
que les lentilles soient cuites.

- 2cacdecumin
- 2cacdecurcuma
- 1casdebouillon de

7. Aubout de 20 minutes de cuisson, ajouter les carottes.
volaille* 8. Cing minutes avant la fin de la cuisson, ajouter le céleri
- 4 saucisses de et la pomme, puis les saucisses de Francfort coupées en
francfort* macédoine.
. 9. Hacher les feuilles de céleri, les ajouter a la préparation et
*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES ,
déguster !
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