FLERNETTE'S KITCHEN

Allez directement'afa recette

DAHL DE LENTILLES CORAIL

2578 cuisine g 2 el 1o saldes, 3905 ghiien, vegan, vegdtarien
Pour Preparation Cuisson
2 bons mangeurs i0'minutes 20 minutes
ingredients

etemps-de cuisson)

= 2009 de lentilles corail (ou autre legumine’ s+

-150-200q de fleurattes surgeléss (choux
<1.0ignon

- 20cl de faitde coco

=1 cuillere acafé decurcuma

1 cuillere @ café de gingembre rapé (jutilise du'surgels)

< ligoussed'ail écrasee

=1/2 cuillere acafé de graines de cumin

=1-cuillere & café de graines de coriandre

-1 cuillere'a cafe de gararn masala {mélange d'épices, on pautle faire soismérme an torrafiant puis réduisant poudre cannelle,
coriaridre, poivre, cumin, clou de girofle; cardamome et fentigrac)

~Du piment. & ajuster selon votre golt (et fa force de'votre garam masala)

=Dela coriandre fraiche & ajouter au dernier moment

1. Rincer les lentilles pour éviter que ¢a mousse et que ca déborde, puis les mettre les lentilles dans'tune casserole aver'ie
curcuma et le gingermbre:. Couvrird'eau pour avoir 1crm d'eal-au-dessus, st mettre & chauffer & fou moyen;

2-Aubout'de 5minutes de cuisson, ajouter les fleursties surgelees et laisser cuire pendant encors 7 minutes.

3. Pendant ce temps, émincez f'oignon et faites le revenir 4 1a poéle (ou'au wok) avec toutes les épices restantes et Tail,

4. Une fois que T'oignon est transparent, récuperez les lentilles et les feurattes a l'aide d'one écumoire et déposez dans fa poéle.

Ne cherchez pas atrop égoutter ;
9. Ajoutez le'lait de coco et faites revenir encore quelques minltes:

Sefvez avec un peu de coriandre en feuilles hachée, elle apporiera une touche de fraichedr dans votreassiettel
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