SALADE DE LENTILLES, CAROTTES
ET POIREAUX AVEC CARPACCIO DE
CHAMPIGNON DE PARIS ET NOISETTE.
By Frank Fol

INGREDIENTS

¢ 200 gr de lentilles vertes e 1 ail

e Huile de noisette

e 2 carottes avec verdure e Vinaigre de vin rouge
e | poireau e Sel marin

e Tasse de champignon de chataigne e Poivre de cayenne

e Pot de noisettes e Poudre de macis

e Huile d'olive e Poivre noir du moulin
e Thym

PREPARATION

1. Poireaux et carottes: lavez-les et coupez-les finement comme vous le souhaitez.
Faites-les cuire a l'étouffée jusqu'a ce qu'elles soient croustillantes et assaisonnez-les
avec un peu de sel de mer et de poivre du moulin. Gardez quelques belles branches de
carottes vertes, lavez-les et conservez les touffes dans l'eau froide jusqu‘a plus tard.
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. Lentilles: Rincer les lentilles et les porter a ébullition avec de l'eau, une gousse d'ail,
du thym séché, un peu de sel, du poivre de Cayenne et du macis en poudre et laisser
cuire doucement a couvert. Laisser refroidir dans le liquide de cuisson. Ensuite, égouttez
le liquide de cuisson et mélangez les lentilles avec les légumes. Terminez avec un peu
d'huile de noisette et un filet de vinaigre de vin rouge.
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. Champignons: Coupez les champignons en tranches trés fines.
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. Noisette: hacher finement la noisette.
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. Finition: déposer la salade de lentilles dans chaque assiette, répartir les tranches de
champignons sur le dessus. Terminer avec la noisette tranchée, quelques gouttes d'huile
de noisette sur le carpaccio de champignons et les pics de carottes.

TIP!
La salade de

lentilles peut également

étre servie tiede.
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