Dhal à la coriandre
Préparation indienne à manger avec un riz blanc (très bon)

Pour 6 personnes
Ingrédients

· Un oignon
· Une gousse d’ail

· 20 g beurre

· ½ cuillère à café de curcuma

· 1 cuillère à café de garam masala

· 1 cuillère à café de cumin en poudre

· 1 cuillère à café de graines de coriandre concassées

· 250 g de lentilles corail

· 500 g de tomates pelées

· 20 cl lait de coco

· ½ citron

Recette

· Pelez hachez finement ail et oignon et mettre à cuire ds une cocotte avec le beurre
· Parfumez avec curcuma, garam masala , cumin, coriandre

· Remuez sur feu doux 2 minutes

· Ajouter lentilles corail, tomates concassées et lait de coco

· Portez à ébullition puis laissez mijoter 15 mn à couvert

· Ajouter le jus d’un ½ citron salez et mélangez

· Cuire 400 g de riz blanc (longs grains)

· Disposez sur les assiettes le riz recouvert de sauce 

· Saupoudrez de ciboulette émincée et parsemez de feuilles de coriandre

