FPAINAUXLENTILLES CORAIL

Moc/fcux garantiloourcc Ioafn qur’locuté tre serviau Pctita’c]’cuncr; augodter, accompagnerun repas

ou une tartinade. \ous pouvez en congc/cr des tranches et les réchautfer en derniére minute.

]ngrédicnts

* 250g de lentilles corail trcmPécs seulement 3 heures dans 300 m]_ d’eau chaude
* 4g de levure seche réactivée dans 50 m]_ d’eau chaude Pcn&ant 10 min

o | Pot de 5[‘3'- (l 205)

o 15ml dhuile d'olive

e 50m|_ d'eautiede

° sc], curcuma, graincs de courge

o 2 blancs d'ceuf

Fréparation

U ]:aitcs tremper vos lentilles 3 heures Puis rincez et égouttez.

e Dansun blcndcr, mettez vos lcnti"cs, 50 mL d’eau tiede, l’luilc, skgr, sel
et curcuma. Mixez.

° Fréparcz votre levure Pcndant 10 min, rajoutcz la levure dans le blender
et mixez a nouveau.

e Montezvos blancs en ncigc. \/crscz le tout dans un bol avec les blancs
en neige, mélangcz délicatement.

° Disposcz Pensemble dans un moule siliconé, couvrez de graines de
courge et laissez reposer au moins 1 [’150.

e [ nfournez ensuite a 180 c]cgrés 50 min. Servez chaud ou froid !



