Soupe de lentilles aux Diots fumés
Ingrédients pour 6 personnes:

	500 gr de lentilles vertes

100 gr de lardons

1 bel oignon

50 gr de beurre

15 cl de vin blanc sec de Savoie

2 diots fumés

sel et poivre
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	3 feuilles de laurier

2 brins de Thym

4 cubes de bouillon de volaille

25 cl de crème liquide
Pour l’accompagnement

20 gr de lardons

1 pomme de terre et huile de friture


	


Suivre les conseils de cuisson sur votre paquet de lentilles et les cuire avec 1 cube de bouillon. Les faire tremper la veille si nécessaire.
Dans une casserole, faites fondre le beurre. Y faire revenir les lardons émincés avec les oignons finement coupés. Ajouter les lentilles cuites avec un peu d’eau de leur cuisson. Laissez mijoter quelques minutes à feu doux pour que les saveurs se marient. Puis ajoutez le vin blanc.

Juste avant d’arriver à ébullition, rajouter 1,5 litre d’eau avec les cubes de bouillon. Mélanger et laissez cuire, à découvert et à feu doux, pendant 15 minutes. 

Ajoutez les diots entiers (il ne faut pas les piquer) avec le laurier et le thym. Salez et poivrez. Continuez la cuisson pour encore 15 minutes.

Pendant ce temps, faire revenir les 20 gr de lardons dans une poêle. Epuchez la pomme de terre la couper en lamelles fines, puis émincez la très finement en filament. Les rincer et essuyer bien. Faire chauffer un peu d’huile dans une casserole. Dès qu’elle est chaude y jeter les pommes de terre. Laissez les prendre une très légère coloration et les égoutter.

Otez du feu, sortez les diots ainsi que le thym et le laurier et réservez les diots.

Mixer les lentilles. Pour un velouté privilégiez un blender, pour une soupe avec un peu de texture un mixeur plongeant est parfait.

Coupez les diots en biais en fines lamelles. Comptez 3 tranches par personne. Le reste coupez les en petits dès pour la décoration.

Mettre au fond des bols quelques lardons grillés. Puis versez la soupe. Déposez délicatement 3 tranches de diots en étoile au centre. Parsemez avec les filaments de pommes de terre frites et des dès de diots.
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