Timbale de pois cassés

Pour 4 personnes.
250 g de pois cassés, 1 oignon, 1 carotte, bouquet garni, sel ; 50g de beurre, poivre, muscade, 3 ceufs.

Faire cuire les pois cassés a |'eau froide, avec oignon et carotte émincés et bouquet garni, pendant 1 h 30
environ, en salant a mi-cuisson. Les égoutter et les passer au moulin a légumes. Y ajouter beurre, poivre,

muscade et les ceufs, un a un.
Verser dans un moule rond beurré et faire cuire 1 heure au four, dans un bain-marie.
Servir avec de la viande de porc.
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