Dahl indien aux lentilles
corall, lait de coco et curry

* 120 g de lentilles corail

* 40 cl de lait de coco

* | gros oignon

* 200 g de carottes

* huile d’olive

* 2 cacrase de mélange
4 épices

* 2 cac de poudre de curry

* | poignée de noix de
cajou®

* persil ou coriandre

* 300 g de riz thai trio trois
couleurs

*peut contenir des allergénes
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. Eplucher les carottes, les couper en dés et les
réserver.

. Emincer l'oignon et le faire revenir dans 'huile

d’olive, puis ajouter les épices. Lorsque les
oignons sont dorés, ajouter les dés de carottes

et faire revenir le tout !

incorporer aux légumes.

. Laver les lentilles corail, les égoutter, puis les

. Verser le lait de coco, mélanger et cuire 152 20

minutes a feu trés doux. Ajouter un verre d’eau

si nécessaire !

. Au moment de servir, ciseler les aromates et

concasser les noix de cajou.

. Servir avec un riz thai trio trois couleurs !
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