
Fèves à la menthe

Ébouillantez les fèves 1 min, 
rafraîchissez les et enlevez la peau.
Émincez un oignon blanc ou deux (suivant leur grosseur et la quantité de fèves), 
faites les fondre dans un peu de beurre. 
Ajoutez les fèves et 20 cl d'eau. 
Cuisez les à découvert (pour les garder vertes) jusqu'à évaporation du jus.
Poivrez, salez et parsemez de feuilles de menthe finement ciselées.

On peut les servir sur un fond de tarte feuilletée, accompagnées de lanières de coppa 
ou de bacon.

Servir chaud ou tiède


