Recette : terrine de
lentilles vertes bio a
'Indlienne

Les lentilles vertes bis facon terrine ¢
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Les lentilles se degustent de toutes les facons | Jardin BiO les
décline en terrine, et vous propose de les allier aux brocolis, carottes

el curry pour cette recette ndienne.
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Ingrédients

¢« 200 g de lentilles vertes Jardin BIO
* 3ceuls
+ 1/2 oignon

» Jcarottes

-

1 poireau

+ ]téte de broco

* 7 cuilléres a café de germe de blé en flocons

-
[en

cuilléres a cafe de sauce curry forte

* 4-Gcuilléres a café de méli-melo de graines et aromates
* Huile dolive Jardin BiO

¢ -5 pincées de sel

* Pour la sauce:

* 250 g de coulis de tomate Jardin BiO

* 2 cuillére a soupe de legumes hachés

« Huile dolive Jardin BiO

s, p

Entrée Veggie

Etapes de préparation

1

Préchauffer le four & 200°C.

Faire cuire les lentilles vertes dans de '=au bouillants

pendant environ 20 minutes. Pendant ce temps, hacher les

-

gumes dans un hacheir électrigue (sauf le brocali).

Reserver deux cuilleres a soupe de ces legumes pour realiser

a sauce plus tard. Couper le brocoli en morceaux.

Faire ensuite suer tous les legumes dans une poéle avec un

peu d'huile d'olive pendant quelgues minutes.

.

Egoutter les lentilles.

i

Fouetter les ceufs dans un saladier. Ajouter les legumes
hacher, les lentilles, le germe de blg, la sauce curry, les

graines et le sel. Mélanger bien.

Mettre le meélange dans un moule a cake, de préférence en

silicone pour un démoulage impeccable.

Faire cuire 20 minutes.

Juste avant de servir, faire chauffer la sauce tomate avec le

reste des légumes haches et un peu d'huile d'olive.

Servir la terrine en tranches accompagnee d’'un peu de

cauce tomate.
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