
CULTURE PRÉVENTION

POTÉE DE LENTILLES NOIRES
AUX CHAMPIGNONS ET COURGE RÔTIE

Pour 2 personnes

• 150 g de lentilles noires
• 2 tomates pelées
• 300 g de champignons
• 1 oignon
• 1 branche de céleri
• 1 potiron
• 1 gousse d’ail
• 1 cube de bouillon
• 1 verre de vin rouge
• 1 verre d’eau
• 1 càc de maïzena
• 1 càc de romarin ou de thym
• Quelques clous de girofle
• Huile d’olive
• Sel et poivre

Brasser les lentilles sous l’eau et laver le céleri
Peler et piquer l’oignon de quelques clous de girofle
Verser les lentilles et les légumes dans un fait-tout
Porter l’eau à ébullition
Cuire à feu doux pendant 25 min
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Couper la base des champignons 
puis laver et émincer

Faire chauffer 2 càs d’huile d’olive avec l’ail

Ajouter les champignons émincés et le cube
Faire revenir quelques minutes à feu moyen
jusqu’à ce qu’ils deviennent bruns, saler et poivrer

Insérer et mélanger les tomates pelées et écrasées
Ajouter le vin rouge et la fécule diluée dans l’eau 
Bien mélanger et laisser mijoter à couvert 30 min

Couper la courge en tranches d’1 cm d’épaisseur,
disposer sur une plaque tapissée de papier cuisson
Badigeonner d’huile à l’aide d’un pinceau, saler, 
poivrer et saupoudrer de thym ou de romarin
Enfourner à 200° pendant 30 min

Égoutter les lentilles et mélanger 
avec les champignons

Servir avec quelques tranches de courge
et un peu de persil !
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