Lentilles aux saucisses de Toulouse
Ingrédients : 

Pour quatre personnes 500 g de lentilles blondes ou vertes :

Un gros oignon ou deux petits oignons ;

150 g de lardons fumés ;

Une cuillère à soupe d’huile d’olive ;

Quatre carottes, deux clous de girofle ;

Sel et poivre, un bouquet garni ;

Un très gros morceau de saucisse de Toulouse ;

Trois cuillères à soupe de moutarde forte.
La recette :
Laver les lentilles ou les faire tremper la veille, et ensuite les égoutter.

Éplucher les carottes et l’oignon, coupés en rondelles.

Mettre à chauffer l’huile d’olive dans la cocotte-minute.

Rajouter les lardons fumés. Les faire revenir une à deux minutes, ajouter l’oignon et laisser revenir encore une minute.

Mettre alors les lentilles dans la cocotte, le sel, le poivre et les clous de girofle, les carottes en rondelles, la saucisse, 2 litres d’eau et le bouquet garni.

On pourra éventuellement faire revenir la saucisse avec les lardons avant de la rajouter aux lentilles avant cuisson.

Fermer la cocotte et cuire entre 20 et 25 minutes une fois que la soupape commence à chuchoter. Ensuite, ouvrir la cocotte, retirer le bouquet garni et la saucisse et ajouter les cuillères à soupe de moutarde. 

Bien mélanger et servir avec la saucisse par-dessus.
