PAIN AUX LENTILLE

Au 2 farines

150g, de farine de blé

100y, de farine de lentilles vertes
10g de levune de boulangenie
by d huile @ olive

Sel

) e

Pra )
é 20 min
555 (el,dééalb

S 20 min
240°C

PAIN - FICHE RECETTE 1

Pripani

'I Préchauffer le four & 240°C et réhydrater
la levure de boulangerie : dans un bol,
ajouter 10cl d'eau tiede, soupoudrer avec la
levure et attendre quelques minutes qu'une
mousse se forme.

Dans un grand saladier, mélanger la
farine de blé et la farine de lentilles
vertes, ajouter le sel.

Incorporer au mélange de farines la
levure et I'huile d'olive. Malaxer pour que
la pate soit homogene.

Couvrir le mélange avec un torchon et
laisser reposer minimum 2 heures a
température ambiante.

Disposer le mélange dans un moule de

la forme du pain souhaité ou I'étaler sur
une plaque. Faire cuire le pain 20 minutes
environ a 240°C. Vérifier régulierement la
cuisson.
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La lentille a la partlculante de se developper au ras du sol. La récolte
est donc délicate. Grace au savoir-faire des producteurs, ce que l'on
remarque dans l'assiette ce ne sont pas les cailloux, mais la diversité de
couleurs que les lentilles peuvent prendre !




110g de lentilles corail, cues

80g de noix (o noisettes amandes)
7 ¢ d ¢ de bicarbonate de odium
2 ceyfs

2 cignond ou 4 échalettes

2 canottes

7 pointe de curhy
Quelgues s de perss
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ENTREE- FICHE RECETTE 2

"I Faire cuire les lentilles corail dans un
grand volume d'eau pendant environ 15
minutes puis les égoutter.

2Dans une petite poéle, faire revenir les
échalotes émincées. Y ajouter ensuite
les carottes coupées en brunoise (tres petits
dés) ou rappées. Ajouter un fond d'eau
et laisser cuire 10 min a feu doux, avec un
couvercle .

8 Dans une jatte fouetter les oeufs avec
le sel, le poivre et le curry. Ajouter les
noix moulues puis les lentilles corail bien
égouttées et enfin la poudre a lever. Adjoindre
les légumes et le persil ciselé.

4 Verser la préparation dans un grand
moule huilé et fariné (ou des petits
moules a muffin).
Enfourner a 180°C pendant 40 minutes (cake
classique).
Déguster tiede ou froid, a l'apéritif ou en
entrée avec une salade.
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La lentille a la particularité de se développer au ras du sol. La récolte
est donc délicate. Grace au savoir-faire des producteurs, ce que l'on
remarque dans I'assiette ce ne sont pas les cailloux, mais la diversité de
couleurs que les lentilles peuvent prendre !



PARMENTIER

A lentilles wented

600y, de lentilles wertes Préchaufferle four a 200°C.Dans

6 gouddes dail une casserole, couvrir d'eau les lentilles
vertes et les faire cuire environ 15 minutes.

150g de wiande hichée _
) 2 Egoutter les lentilles et les mélanger
200g de coulis de tomate avec les tomates confites. Saler et

7 bacal, de tomated Wé poivrer, puis ajouter la creme fraiche. Mixer la
7 0is b hude d alive préparation jusqu'a obtenir une purée.
50g de chapelune 3 Faire revenir la viande dans une poéle

avec un peu de matiere grasse, ajouter

30c, de chéme paiche | 4i| haché et e persil ciselé est donc délicate. Grace au savoir-faire des producteurs, ce que I'on
. ' remarque dans I'assiette ce ne sont pas les cailloux, mais la diversité de
endil, herbed de , : . . !
4 prosence Disposer dans un plat a gratin, une couleurs que les lentilles peuvent prendre !
Sel & poine couche de purée, une couche de viande
puis une couche de purée. Couvrir de
chapelure.
ﬁH Soun pors Cuire au four a 200°C pendant environ 40
minutes.
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