
DAL DE LENTILLES JAUNES 

300 g de lentilles jaunes 
2 tomates hachées 

un morceau de gingembre frais râpé 
1 c. à c. de curry 

1 c. à c. de coriandre moulue 
½ c. à c. de curcuma 
½ c. à c. de cumin 

sel-poivre 
1 dl de lait de soja non sucré 
30 g de margarine végétale 
10 feuilles de citronnelle 
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Chauffer  1 l i t re d’eau dans une casserole et  y faire cuire les  
lent i l les  pendant 15 minutes  (vér i f ier  la cuisson) .  
 

Mélanger les  tomates ,  les  épices  et  le  lai t  de so ja.  
 

Égoutter  les  lent i l les  en conservant une part ie  de l ’eau de cuis -
son.  Les remettre dans la casserole avec la préparation à la to -
mate et  un peu de jus de cuisson,  se lon la consis tance souhai -
tée .  Laisser  mijoter  vingt minutes à feu doux.  
 

Faire fondre la margarine dans une poêle ,  ajouter  un peu de 
poivre ,  et  verser  le  tout dans la casserole  en mélangeant so i -
gneusement.  Cise ler  les  feui l les  de c i t ronnel le  et  les  ajouter  éga -
lement.  
 

Servir  le  dal  avec par exemple des  tranches de pommes poêlées ,  
du r iz  blanc et  des  chapatis .  


