
GRATIN DE LENTILLES 

250g de lentilles corail 
500ml de bouillon de légumes 

1 oignon haché 
1 aubergine en petits dés 

2 tomates en dés 
1 gousse d’ail hachée 

sarriette - sel – poivre - paprika 
1 c. à s. d’huile d’olive 

1 verre de lait de soja non sucré 
1 c. à s. de ciboulette hachée 

1 c. à s. de persil haché 

Porter  le  boui l lon à ébul l i t ion,  verser  les  len -
t i l les  et  laisser  cuire à pet i t  feu une dizaine de 
minutes .  Chauf fer  l ’hui le  d’ol ive,  y  faire r i sso -
ler  l ’o ignon et  l ’ai l ,  a jouter  l ’aubergine,  les  to -
mates ,  du se l ,  du poivre ,  du paprika et  1 c .  à 
s .  de sarr iette  et  laisser  mijoter  sur feu doux 
une quinzaine de minutes .  Verser  le  lai t  de so -
ja dans les  lent i l les ,  a jouter  le  pers i l ,  la c ibou -
let te ,  du se l  et  du poivre ,  mélanger soigneuse -
ment.  Dans un plat à gratin,  déposer  la moit ié  
des  lenti l les ,  étendre au-dessus les  légumes étu -
vés ,  puis  verser  le  reste  de lenti l les .  Passer au 
four une vingtaine de minutes  avant de servir.  
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