
Pois cassés aux saucisses 
 
Pour 4 personnes. 
 
300 g de pois cassés, 4 saucisses de Toulouse, 1 oignon, bouquet garni, sel, poivre, 50 g de beurre, 4 croûtons. 
 
Couvrir les pois cassés de 2 l d'eau froide, porter à ébullition et laisser cuire 1 heure 1/4 environ, avec l'oignon, 
le bouquet garni et le poivre. A mi-cuisson, ajouter le sel. Passer les pois cassés au tamis, ajouter 30 g de 
beurre, verser dans le plat de service, disposer autour des croûtons de pain de mie dorés au beurre et, sur le 
dessus, les saucisses rissolées dans leur jus. 
Ne pas faire tremper les pois cassés, ils seraient plus longs à cuire. S'ils sont vieux, ajouter une pincée de 
bicarbonate de soude à l'eau de cuisson. 
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