Pots de fleur de lentilles vertes

du Puy a la «terre volcanique »
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Dissoudre les feuilles de gélatine dans

de l’eau froide. Faire bouillir le bouillon
de poule, retirer du feu et incorporer les
feuilles de gélatine égouttées et pressées.

Mélanger a la pulpe de lentilles, ajouter
la creme fouettée, rectifier I'assaisonnement
et verser dans les pots.

Mélanger le beurre en pommade avec le
sucre. Dans un autre récipient, mélanger
les farines, le cacao et la poudre de
champignons. Mélanger les deux appareils
puis étaler sur une plaque allantau four.

POUR 8 POTS

e Pourla pavaroise de Ienti!les: 15?5 g Jﬁees
ulpe de lentilles (lentiHes‘cmte_s et_ T :
: en purée)-15 clde creme lmundg
15 cl de bouillon de po_u'ne -2 feulﬂﬁz-
de gélatine- sel fin, pcnlvre du mo Ire
piment d’Espelette- huile de noise
pousses de shizo ou de \entllle;.eu"e
» Pour laterre volcanique: 508 de peuree
«pommade»-108 de sucre-55gde aao <
15 g de farine de lentilles-20g de c_:au:ons
poudre-38 de poudre de champignons.

Cuire 2 180°C pendant 10 minutes.
Refroidir, émietter en morceau irrégulier.

Au moment de servir, déposer un peu de
«terre» sur la bavaroise de facon aimiter un
pot de fleur puis piquer au centre quelques
pousses de shizo ou de lentilles.
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