Minestrone alla milanese...
Pour 4 personne en plat unique :
100 g de lardons fumé
2 gousses d'ail
1 feuille de laurier
1 petite oignon
1 carotte
100 g de cèleri branche
1 petite courgette
150 de haricots blancs secs
70 g de pois gourmands
2 tomates
2 poignées de pâtes à potage
1/2 litre de bouillon de poule (j'avais la chance d'avoir du vrai d'un reste de poule au pot)
3 feuilles de sauge
quelques branches de basilic
sel, poivre
parmesan râpé

Faire tremper les haricots blancs 12 heures auparavant. Ensuite les faire cuire avec une pincée de bicarbonate le temps indiqué sur le paquet. Vous pouvez aussi choisir d'ajouter une boite pour gagner du temps. 
Laver les légumes. Epépiner les tomates. Couper en dés les courgettes, la carotte, le cèleri, les tomates. 
Dans un faitout à feu moyen faire revenir les lardons 5 minutes. Ajouter l'ail dégermé et écrasé. Laisser cuire (mais gare à ne pas bruler l'ail), ajouter le laurier, les haricots blancs, le cèleri, les tomates et la carotte. Ajouter le bouillon. Laisser cuire 5 minutes ainsi à couvert. Ajouter enfin les pâtes, les mangetout et les courgettes et laisser cuire  sans couvrir 5 minutes de plus.
Le secret de légumes bien verts c'est une cuisson dans l'eau salée (le bouillon l'est) et surtout à découvert.
En fin de cuisson ajuster en sel, poivrer, ajouter la sauge ciselée et le basilic.
Servir et saupoudrer de parmesan. 
Ligne et papilles
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