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(1/(’3" (1&00(1?/ ; ‘-‘ s | 400 g de pois cassés

Appellotion d'Origine Contralée 'WWM‘}‘M 200 g de lard payson coupé en dés
terroir, lo Masyif des Bagges, la | 200 g de Tome des Bauges

Fome des Bagges est reconnue
AOC depuis novembre 2002. Gsse S
dlu patois savgyard *Toma’, son 1 branche de céleri

nmzwﬂmt{gmfwxwll'ln". 25 ] de beurre

Groduite exclusivement & partir
ot lait cree entier o lfgérement
derémé, son qge o aw poins
& semacnes lui copfére une eroite | Sel, poivre, muscade
8 lourmentée, griy foncé et une

Sewatpspasrir eaniod & Y

1 oignon piqué de clous de girofle

25 cl de créme fraiche liquide

o

1 bouguet garni

S difficulte personnes 45 min
Ef ) W Rincez les pois cassés a |'eau froide, versez-les dans la
marmite, couvrez de 2 | d'eau foide et rajoutez les lardons,
& lonokefuiée l'oignon, le bouquet gami et le céleri
E dune =
2 Mondeuse _.!a'l:s‘d‘(_‘.z- cuire doucement 45 min. Otez le bouquet gami
& de Savoie
- fera menveille Hussez ou mixer en ojoutant le beurre et la créme.
£ sur ce plat:
y
- k Jervez dans des bols & soupe en déposant les cubes de
3 J Tome des Bauges ef accompagnez de pain de campagne grillé.
e
o =
= .
i en Lfosé z L'abus d'alcool est dangereux pour la sonté. A consommer avec modération.
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