
LENTILLES À LA PROVENÇALE 

150g de lentilles vertes 
400ml de bouillon de légumes 

1 feuille de laurier, romarin, thym, sarriette 
1 oignon haché 

1 gousse d’ail écrasée 
1 poivron rouge en petits dés 
1 poivron jaune en petits dés 

2 tomates en dés 
herbes de Provence 
sel - poivre - paprika 

1 c. à s. d’huile d’olive 

Porter  le  boui l lon de légumes à ébul l i t ion,  
avec la feui l le  de laurier ,  du romarin, du thym 
et de la sarr iette ,  et  y faire cuire les  lent i l les  
pendant ½ heure.  Égouttez - l e s  ensuite  en 
conservant le  jus  de cuisson.  Dans une cocotte  
en fonte,  chauffer  l ’hui le  d’ol ive et  y  faire re -
venir  l ’o ignon, les  poivrons et  l ’ai l  pendant 
quelques minutes .  Ajouter  les  lent i l les ,  les  to -
mates ,  du paprika,  des  herbes  de Provence,  
ainsi  qu’un verre de jus de cuisson.  Assaison -
ner se lon le  goût et  laisser  mijoter  ½ heure en -
core .  Servir  sur de la semoule de blé ,  ou du 
mil let .  
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