Foélée de Feves

/ngréd'icnts (6 Pcrsonnc.s) :
450 g de feves pelées

3 0ignons nouveaux

3aillets

du thym

1 C a soupe d’huile d’olive
10 g de beurre

Sel ; Poivre,

Piment d’Espelette (facultatif)

Kecette

Emincez les oignons et I’aillet.

Dans une poéle faites chauffer le beurre et I’huile d’olive,
Lorsque le beurre est fondu verser I’aillet et les oignons
éminceés ainsi que le thym et faites revenir (sans coloration)
environ 5 minutes.

Versez les feves et laissez revenir pendant une dizaine de
minutes, si VOus voyez que ¢a accroche rajoutez un peu
d’eau.

2 ou 3 minutes avant la fin de cuisson salez, poivrer.
\Vous pouvez assaisonner aussi avec un peu de piment
d’Espelette.

Vous pouvez me retrouver sur : http://pascaleandco.canalblog.com/



