ﬂ“flr personnes @20 min ﬁ 25 min

) 250 g de lentilles corail
20 cl de creme de coco ou lait de
COCOo
1 oignon rouge
2 c.a s.de curry en poudre
2 c.a c. bombée(s) de concentré
de tomates
1 gousse d'ail
1 morceau de gingembre (2 cm)
Huile végétale
Sel fin

Rincez les lentilles, mettez-les dans une casserole et recouvrez-les d’'eau.

Portez a ébullition puis baissez le feu et laissez mijoter pendant une quinzaine de
minutes, jusqu’a ce que les lentilles soient tendres. Egouttez.

Pelez puis émincez l'oignon et l'ail.

Pelez puis rapez ou émincez tres finement le gingembre.

Faites revenir I'oignon, l'ail et le gingembre dans 2 cuilléeres a soupe d'huile, pendant 5
minutes, sur feu moyen.

Ajoutez les épices, mélangez, ajoutez le concentré de tomates et mélangez bien.

Ajoutez le lait ou la créme de coco, salez et mélangez. Faites cuire pendant 5 minutes,
goltez et rectifiez éventuellement I'assaisonnement.
Ajoutez les lentilles cuites et égouttées et mélangez.

Si le mélange est trop sec, ajoutez un peu d’'eau.
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