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Laitue

La [aitue est une plante
potagére annuelle dont [es
feuilles  contiennent  une
substance [aiteuse (0'ou son
nom). Introduite en France au
Moyen-Age, elle se
consommait en apprét chaud
jusqu’ a Louis X710.

ZLaitues braisées

Jour 4 personnes: 4 [aitues pommeées, 200 g Oe lard maigre
, 12 petits oignons, 30 g Oe beurre, 1 ¢ a s 0'huile, 1 ¢ d 5 de
vinaigre, 2 carottes tendres, 25 cl de bouillon, sel, poivre.

Coupez ¢ [ard en dés moyens. €pluchez [es oignons et
coupezsles en rondelles. Faites revenir [ardons et oignons
dans une cocotte avec ['huile et (e beurre. Quand [es oignons
sont Oevenus translucides et [es [ardons un peu dorés,
retirezsles. Laissez [a graisse O¢ cuisson Oans [a cocotte.
Otes [es feuilles flétries ainsi que [es trés grosses feuilles du
pourtour. Coupez les salades en 2 dans [¢ sens de¢ [(a
fongueur. Laves ces demiz(aitues en [es trempant plusieurs
fois, coté milieu, Sans beaucoup d'cau [égérement vinaigrée,
sans [es [aisser se Oéfaire. €gouttezsles, séchezsles et
reformezsles comme O¢ petits coeurs Oc¢ [aitue. Mettez-les
assez serrées oans [a cocotte a [a place des oignons et des
[ardons, avec [es carotfes trés finement tranchées et (e
pouilfon chaud (ou [eau). Couvres. Poivrez et salez si
nécessaire. Laissez cuire d feu moyen environ 20 min.
Joignez-p alors [es oignons ¢t [es [ardons. Laissez cuire
ensemble 10 d 15 min supplémentaires.



