
Dhal de lentillons de la Champagne
(Préparation 15 mm - cuisson 30 minutes – recette pour 4 personnes)

200 g de lentillons de la champagne, 1 oignon, 1 cuillère à soupe d’huile
d’olive, 1 cuillère à soupe de curry, 1 cuillère à soupe de Garam Massala, 1

grande boîte de lait de coco (400 ml), 500 g de chair de tomates fraîches,
quelques feuilles de coriandre.

Emincez l’oignon et le suer quelques minutes
dans l’huile dans une cocotte ou un wok.

Ajoutez les épices et le lait de coco.
Portez le mélange à ébullition puis laissez

réduire pendant 5 minutes. Salez très modérément.
Ajoutez les lentillons et la chair de tomate grossièrement

hachée, couvrez et laissez mijoter sur feu très doux 20 à 30 minutes.
Remuez de temps en temps.

Le dhal est prêt quand les lentillons sont bien tendres.
Disposez sur un plat ou sur les assiettes et décorez avec les feuilles de

coriandre ciselées.
Vous pouvez servir en plat unique et l’accompagner de naans au fromage

(petits pains indiens).
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