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Curryde
lentilles corail
¢l de buiternui a
la creme coco

difficulte
O

@ 40 minutes

.‘Q
T” 4 personnes
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ingrédients

« 2009 de lentilles
oe]gell

« 5009 de butternut

« 1 0oignon

« 1 gousse dall

« 2 gousse d'ail

« 3cm de gingembre
frais

« 400ml de lait de coco

« 2 cuilleres a soupe
d’huile de coco

« 1 cuillere a soupe

d’epices (curcuma, curry,
cumin moulu)

« 1b&ton de cannelle

« 500mMI de bouillon de
légume (sans sel)

- Coriandre fraiche pour
servir
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preparation

1. Rincer les lentilles
corail sous I'eau froide

2. Emincer I'oignon,
hacher I'ail et rGper le
gingembre

3. Dans une grande
casserole, faire fondre
I"huile de coco, y faire SR
revenir les 3 ingrédients Wi ¢ &_
précedents jusqu’da qu’ils soient e g gl
légerement dorés et parfumes

4. Ajouter les épices et le baton de cannelle

S. Couper le butternut en cubes, les
Incorporer

6. Ajouter les lentilles corail, le lait de coco et
le bouillon

/. Baisser le feu et laisser mijoter a feu doux
pendant 20 d 25 minutes, jusqu’'da que les
lentilles et le butternut soient bien tendres.

8. Retirer le bdton de cannelle et ajuster
I'assaisonnement selon vos gouts

9. Servir chaud, parseme de coriandre 44,
fraiche Vi/va 7




