
TM 31
SAUCISSES CHIPOLATAS AUX LENTILLES VERTES (TOUT DANS LE BOL, SIMPLISSIME

!)

Total: 45min
Preparation: 5min

5 personne/s Facile
ACCESSOIRES DONT
VOUS AVEZ BESOIN:
Spatule
Bol complet
Plat de service isotherme

"Cette recette a été publiée par un utilisateur du site Thermomix. Elle n'a pas été testée par le département recherche et
développement Thermomix France. La société VORWERK France ne peut être tenue pour responsable de la création et de la
réalisation de la recette proposée, notamment pour les quantités, les étapes et le résultat. Pour une utilisation optimale de votre
Thermomix, veuillez vous référer uniquement au guide d'utilisation de votre appareil, en particulier pour les consignes de sécurité."

Auteur: Jolynoise Source: http://www.espace-recettes.fr

Ingrédients
Imported

10 chipolatas
1  oignon
1 belle carotte
50  à 80g de lardons  fumés (ou
allumettes)
10  g  d&#039;huile d&#039;olive
(facultatif)
250  g  de lentilles vertes
600  g  d&#039;eau
1 ou 2 tomates fraîches  ou
congelées (facultatif) ou une boîte
de tomates pelées de 400g)
1  branche  de thym  (ou thym
effeuillé séché)
1  feuille de laurier
1 CS de moutarde (forte ou à
l&amp;amp;amp;#039;ancienne)
1/2 CS de bouillon de légumes
TM
(ou 1/2 cube de bouillon de
légumes)
Poivre
Sel

Préparation
Eplucher l'oignon, le mettre dans le bol et mixer 5 sec/ vitesse 5.
 
Ajouter la carotte épluchée et coupée en rondelles, les lardons, (l'huile
d'olive).
 

Laisser étuver 5 min/100°/ vitesse "Vitesse mijotage" / "Sens de
rotation"
 
Verser les lentilles, l'eau, (la ou les tomates) et mettre le thym, le laurier, la
moutarde et le bouillon de légumes.
 
Piquer les chipolatas avec une fourchette et les déposer sur le dessus.
Poivrer  (ne pas saler en début de cuisson)
 

Laisser cuire 40 à 45 min/ 100°/ vitesse "Vitesse mijotage" / "Sens de
rotation"
5 minutes avant la fin, ajouter le sel par l'orifice du couvercle !
(le sel peut aussi être ajouté en fin de cuisson).
 
Servir avec du persil haché !
 

Régalez-vous "Vitesse mijotage"
 
Pour un plat plus copieux, vous pouvez ajouter du jambon blanc effiloché en
même temps que le sel !
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