
DAHL DE LENTILLES CORAIL

TEMPS DE PRÉPARATION : 10 min
TEMPS DE CUISSON : 25 min

TEMPS TOTAL : 35 min
PORTIONS : 4 personnes 

INGRÉDIENTS 

• 300 g lentilles corail
• 2 oignons jaune
• 2 cm gingembre frais
• 400 g tomates concassées
• 50 cl lait de coco
• 1 tablette de bouillon de légumes
• 200 g pousses d’épinards
• 1 cuillère à soupe  d’ huile d’olive ou huile de coco
• 1 cuillère à café de cumin moulu
• 1 cuillère à café de coriandre moulue
• 1 cuillère à café de curry
• 2 cuillères à café de curcuma en poudre
• 1 cuillère à café de garam masala

ETAPES 

1-Rincez  et  égouttez  les  lentilles  corail.  Réservez.  Pelez  les  oignons  et
hachez-les . Pelez et râpez  le gingembre.

2-Faites  fondre  un  peu  d’huile  d’olive  (ou  de  coco)  dans  une  grande
sauteuse et faites-y revenir les oignons. Ajoutez le gingembre et les épices.
Laissez cuire à feu doux quelques instants.

3-Ajoutez les tomates concassées, le lait de coco et la tablette de bouillon,
mélangez bien puis laissez mijoter 20 minutes en remuant.

4-Ajoutez les lentilles. 

4-A la fin de la cuisson, ajoutez les pousses d’épinards et si besoin un peu
d’eau. Mélangez bien et servez avec du riz basmati.

https://cuisine-addict.com/dahl-lentilles-corail/#
https://cuisine-addict.com/comment-faire-mon-garam-masala/
https://cuisine-addict.com/ingredient/coriandre/
https://cuisine-addict.com/ingredient/epinard/
https://cuisine-addict.com/bouillons-cubes-maison/
https://cuisine-addict.com/ingredient/noix-de-coco/
https://cuisine-addict.com/ingredient/tomate/
https://cuisine-addict.com/ingredient/gingembre/
https://cuisine-addict.com/ingredient/oignon/
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