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INGREDIENTS ———— (=28 -
- 130 g de lentilles vertes - 80 g de farine de blé T80
- 140 g de sucre - 350 g de poires mUres
+400 g deau - 2 pincées de sel
- 1 branche de verveine - 50 g de jus de citron

- 55 gde beurre

PROGRESSION

- Tremper les lentilles entre 6h et 24h.

- Jeter I'eau de trempage et les rincer.

- Cuire les lentilles avec l'eau et 100 g de sucre a couvert jusqua ce
quelles soient fondantes (tout en se tenant bien encore pour avoir de
la texture) et qu'il n'y ait plus d'eau de cuisson. Laisser refroidir en tem-
pérature ambiante.
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- Effeuiller la verveine. Garder les petites feuilles pour le dressage.
- Hacher les feuilles de verveine. Ajouter la verveine aux lentilles
confites de sorte a parfumer les lentilles a la verveine sans que le
~ parfum de la verveine ne prenne le dessus. Bien doser en goUtant.
| - Réaliser en paralléle le crumble en mélangeant le beurre pom-
made avec la farine, 40 g de sucre et le sel. Bien sabler.
- Cuire au foura 180°C pendant 15 min guand vous obtenez une tres
légere coloration. ‘
- Couper la poire en brunoise.
- La mettre dans un bol avec le jus de citron et bien mélanger.
- Dresser les lentilles, puis la brunoise, le crumble et finir par des
feuilles de verveine,

Remarque : :
- Si la poire n'est pas mure, I'étuver tres légerement avec un peu de
sucre pour l‘attendrir et la sucrer.




