Pour quatre personnes, en accompagnement :
1kg de petits pois qui vont donner 5009 de petitops une fois £CQ$sés
509 de lardons fumés ou de dés de magret séché
1 grosse poignet de roquette

1 oignon ou 2 échalottes

1 gousse d'all

1cs d'huile d'olive

sel, poivre

30cl debouillon de Iégumesu debouillon deweule
1 ou 2 sucres (ou pas du tout)

10cl de creme fraiche ou 1 noix de’beurre

On commence par écosser es petits pois, c'assez vite fait mais c'est un peu rasanour
eviter cette corvée vouspoyvez prendre des galitscongelés mais essayez au moins une fois
les petits pois frais, jg vQus assure que la foepdes la corvée va devenir un plaisir.

Dans une cocattefaire revenir les oignons éna@s dans I'huile jusqu'a ce qu'ils soient
presque caramélisésiLAjouter les lardons et l'ailatasé et laisser les saisir 5 minutes de plus.

Mouiller avec le bouillon delégumesou depoule laisser reprendre I'ébullition et ajouter les
petits pois Meetifier 'assaisonnement avec sel poivre. Vous pouvez ajouter une pincée

d'herbes~de.Provence

Baisses le feu et laisser cuire tout doucemependant 20 a 30 minutes voire moin®renez
un petit pois entre vos doigts, il doit étre fondanais sans s'écraseAjouter alors la poignée de

roquette qui va fondre presque immédiatement.

Si vous préférez une sauce onctueuse ajoutem 2 cc de sauceline ou de créme fraiche, c'est
en général cette derniére que je préfére. Une sienpbix de beurre fera encore mieux l'affaire.
Ma belle-mére ajoutait avant de servir des déspommes de terre bien croustillants.



