Pommesdeterrerlssolees Iard
et haricots

C'-) Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Dpifficulté
Facile



|ngrédients

1 kilogramme de pommes de terre (a chair ferme)
sel

30 grammes de beurre

30 grammes d'huile d'arachide

2 oignons (gros, en demi-rondelles)

150 grammes de lardons fumés (en dés)
1 bouquet de thym

2 feuilles de laurier

5 feuilles de sauge

150 grammes de haricots verts (blanchis)
poivre

2 cuilleres a soupe de vinaigre de vin

M éthode de préparation

1 . Epluchez les pommes deterre, et coupez-les en tranches. Faites-les cuir e cing minutes dans
deI'eau |égérement salée. Egouttez.

2 . Faiteschauffer lebeurreet I'huile dansune grande poéle. Faites-y dorer lesoignonset le
lard. Ajoutez lethym, lesfeuillesdelaurier, la sauge et lespommesdeterre. Faitescuirea
feu doux. M élangez de temps en temps. Quelques minutes avant la fin dela cuisson,
incorporez les haricots verts. Poivrez et arrosez d'un filet de vinaigre devin.



