
Taboulé de lentillons de la champagne au citron

(Préparation 15 mm - cuisson 25 minutes – recette pour 4/5
personnes)

250g de lentillons de la champagne, le jus d’un citron jaune, le jus
d’un citron vert, 1 oignon rose ou 3 petits oignons roses nouveaux, un

bouquet de menthe (environ 15 branches), un petit bouquet de persil
plat (environ 15 brins), sel et poivre.

Après avoir rincé les lentillons, plongez-les dans une grande
quantité d’eau froide. Portez-les à ébullition puis laissez les cuire à

feu doux pendant 15 à 25 minutes.
Lavez les herbes et ciselez-les. Lavez puis coupez finement les oignons.

Mélangez oignons, herbes et le jus des citrons, salez et poivrez.
Laissez mariner ce mélange le temps que les lentillons cuisent. Quand

les lentillons sont cuits, rincez-les rapidement à l’eau froide,
égouttez-les puis ajoutez-les aux mélanges herbes et citron. Laissez

ensuite refroidir le taboulé au frigidaire une heure.
Servez frais en entrée ou comme accompagnement d’une viande ou d’un

poisson grillé.
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