Malgré des habitudes alimentaires différentes, cuisine francaise et espagnole s'adaptent et certaines
recettes se transmettent jusqu'a nos jours.

Les lentilles a I'andalouse :

Prévoir quelques oignons, des gousses d'ail, des poivrons, des tomates et des courgettes a votre
convenance, une livre de lentilles, deux saucisses, du sel fin et du piment.

Faire revenir doucement les oignons dans l'huile d'olive, rajouter les lentilles que 1'on aura fait
tremper dans 1'eau froide.

Ajouter les courgettes en dés (avec un peu de peau), les poivrons en laniéres, six grosses tomates
pelées, en dés grossiers. Ajouter les saucisses piquées a la fourchette et les gousses d'ail.

Laisser bouillir vingt minutes puis surveiller en gotitant. Saupoudrer de piment et de sel fin en fin
de cuisson.
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