Navet braise au beurre de sauge

I'Pauvre en glucides

Nous ne mangeons plus trés souvent de navets aux Pays-Bas, mais cette recette donne a ce tubercule terreux
une touche spéciale. Délicieux avec une bouchée épicée, du beurre de sauge, des noix et du couscous perlé.
Facile a servir et exceptionnellement savoureux.
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Sel et poivre

PREPARATION

I Lavezou épluchez le rutabaga et coupez-le en petits cubes. Faites chauffer I'huile dans une
poéle et faites y cuire le rutabaga pendant 6 a 7 minutes a feu moyen. Ajoutez un filet d’eau,
pressez le citron et laissez mijoter a couvert jusqu’a ce que le navet soit al dente. Sortez le
beurre du réfrigérateur.

2 Portez a ébullition une petite casserole d’eau avec une pincée de sel (ou un bouillon). Rincez
les lentilles dans une passoire sous le robinet et faites-les cuire pendant 8 minutes. Ensuite,
jetezl'eau.

3. Coupez le piment rouge en petits morceaux. Hachez grossiérement la sauge. Mélangez la
moitié de la sauge au beurre et réservez.

4. Pelez et hachezl'ail. Essuyez les champignons bruns et coupez-les en quatre. Retirez le
couvercle du navet, augmentez le feu et ajoutez les champignons bruns et I'ail. Faites cuire
encore 2 a 3 minutes a feu vif et assaisonnez de sel et de poivre.

5. Mélangez les lentilles avec le rutabaga et les champignons (et le liquide de cuisson), le
piment rouge et le reste de sauge. En dernier lieu, ajoutez le beurre de sauge. Hachez les
noix et saupoudrez-en sur le plat.

Astuce: Faites rotir brievement le chou-rave au four, vous obtiendrez également un
résultat délicieux.
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