
Les endives aux lardons 
de Sylvie 
 
_______________________________________________________________ 

 
Préparation :​ 10 minutes  Cuisson :​ 15 minutes 

_______________________________________________________________ 
 

  ​Ingrédients ​(pour 2 personnes) 
 

● 4 endives 
● 2 tranches de lard fumé 
● 1 échalote 
● de la crème fraîche 
● 2 feuilles de laurier 
● sel & poivre 

 

 
 

  ​Préparation de la recette 
 
1/ Laver les endives, puis les couper en tronçons d’environ 1 cm d’épaisseur. 

 
2/ Couper le lard en forme de lardons et l'échalote en petits morceaux, puis les faire revenir à la poêle à 

feu doux. 
 
3/ Ajouter à cette préparation les morceaux d’endives et les feuilles de laurier. Laisser réduire en restant 

à feu doux et en remuant régulièrement. 
 
4/ Les endives vont réduire et caraméliser, à ce moment là, enlever les feuilles de laurier et ajouter 2 

cuillères à soupe de crème fraîche. Assaisonner à votre goût, l’astuce de Sylvie : si les endives ont un 
goût trop amère, ajouter une petite cuillère de sucre roux. 

 
5/ Déguster les endives au jambon bien chaudes. 
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