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Nb de personnes : 4

20 a de beutre
12 Gignon nacne

1.goussa d'ail hachéds

3 cuiliéres g café de curry de adras
1 cuilidre 3 o288 ds cumin

1 pincée de coriandre en poudre

Votre liste de colrses 3 portée de main ol qus vous sovez, c'est

facle et gratuit |

Voir voire liste de courses
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Préparation :

Recette Velouté delentilles corail et lait de coco — Toutes les recettes Allrecipes
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1. Dans une cocotfe Taire reveriir dans la beurre sur feu doux-moven Toianan et 'all nendant
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2. Ajouter les lentilles, le concentré de tomate, 'eau et le cube de bouillon. Bien mélanger.
Ainuter le lait de noca et laisser miinter A feu douy nendant anviran 15-20 minuies insouda ce

quia ies lantilies soiant bien tendras.

3. Mixer en rajoutant un peu d'sau ou de lait de coco sile mélange est trop épais, Servir avec de

Ia roriandes frairho



