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L
aitue

L
a

 
laitue

 
est

 
une

 
plante

potagère
 

annuelle
 

dont
 

les
feuilles

 
contiennent

 
une

substance
 laiteuse

 (d'où
 son

nom
). Introduite en

 France au
M

oyen-A
ge,

 
elle

 
se

consom
m

ait en
 apprêt chaud

jusqu' à L
ouis X

IV
.

L
aitues braisées

P
our 4 personnes: 4 laitues pom

m
ées, 200 g de lard m

aigre
, 12 petits oignons, 30 g de beurre, 1 c à s d'huile, 1 c à s de
vinaigre, 2 carottes tendres, 25 cl de bouillon, sel, poivre.

C
oupez

 le lard
 en

 dés m
oyens. E

pluchez
 les oignons et

coupez-les en
 rondelles. Faites revenir lardons et oignons

dans une cocotte avec l'huile et le beurre. Q
uand les oignons

sont devenus
 translucides

 et les
 lardons

 un
 peu

 dorés,
retirez-les. L

aissez la
 graisse de cuisson

 dans la
 cocotte.

O
tez les feuilles flétries ainsi que les très grosses feuilles du

pourtour. C
oupez

 les
 salades

 en
 2

 dans
 le

 sens
 de

 la
longueur. L

avez ces dem
i-laitues en

 les trem
pant plusieurs

fois, côté m
ilieu, dans beaucoup d'eau légèrem

ent vinaigrée,
sans

 les
 laisser

 se
 défaire. E

gouttez-les, séchez-les
 et

reform
ez-les com

m
e de petits coeurs de laitue. M

ettez-les
assez serrées dans la

 cocotte à
 la

 place des oignons et des
lardons, avec les

 carottes
 très

 finem
ent tranchées

 et le
bouillon

 chaud
 (ou

 l'eau). C
ouvrez. P

oivrez
 et salez

 si
nécessaire. L

aissez
 cuire

 à
 feu

 m
oyen

 environ
 20

 m
in.

Joignez-y
 alors les oignons et les lardons.  L

aissez cuire
ensem

ble 10 à 15 m
in supplém

entaires.
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