La sauce aux noix "Lou saussoun" de Fayence
Prendre des noix sans la coque ; les mettre dans l'eau bouillante pour enlever la petite peau jaune ; peler les noix ; les mettre dans un mortier. Mettre dans le mortier du sel, du fenouil
frais, de l'ail (1gousse par personne), 1 anchois. Bien piler le tout. Lorsqu'on a obtenu une pâte lisse ajouter un peu d'huile d'olive et de l'eau bouillante. On coupe des tranches de pain dans une assiette, on arrose avec lou saussoun.
