Confit aux lentilles
500 grammes de lentilles vertes du Puy

3 cuisses (morceaux) de confit

250 g de lard fumé

1 saucisse de Toulouse

2 carottes

12 oignons grelots

2 gousses d’ail

bouquet garni

persil / sel

Dans une marmite mettez 

· les lentilles couvertes d’eau froide

· le lard

· le bouquet garni

Laisser frémir 320 minutes

Ajouter le sel et continuez 5 minutes

Jetez le bouquet

Reservez le lard

Egouttez les lentilles (gardez le jus)

Préparer oignons, carottes , ail 

Les faire revenir 10 minutes sans colorer

Dans 3 cuillères à soupe de graisse

Ajoutez les lentilles + 20 cl de leur eau de cuisson

Ajouter la saucisse piquée

+ le lard

Couvrez et laissez mijoter 15 minutes

Ajoutez les cuisses de canard

15 minutes

Servir chaud

