Cotes de bettes a l'italienne

Ingrédients :

500 g. de cbtes de bettes ( dans le midi, il est de tradition de dire "blettes"),
500 g. de tomates, 30 g. de farine, 2 oignons, 100 g. de lardons fumés,

50 g. de beurre, 2 cuillers d'huile d'olive,

persil, poivre, sel.

- Laver les cotes de bettes, leo coupen en monceaus d'enuinon & centimetres et les cutne S50
minutes 4 ('ean boudllante salée.

- Laver et épépinen les tomates, les couper en quarntions, éplucher les oiguons et les couper en
lamelles, hacker du pensdd pour en obitenin le volume &'une cuiller.

- En cocotte, faine fondne le bearme avee ('huile et y fatne reventn oignone et landons,
saupoudner de fanine et bienw mélanger, ajouter les tomates, poimer, salen et lacsser mijoter
doucement pendant 25 minutes.

- Wettre les bettes dans la cocotte et laisser de wouvean mijoter 25 minates.

- Vewser dans an plat cneay et sanpoudner de prenddd.



