Cake carottes Ientilles

Prep entre 30 et 45 minutes
Cuisson : 10 min pour les lentilles (peut étre fait la veille)

et 45 min pour le cake

500g lentilles corail

50¢g beurre (remplacés par environ 3 cs d’huile végétale neutre)
1 gros oignon, pelé et coupé en petits dés

6 carottes, pelées et coupées en petits des

3 gousses d’ail, pelées et écrasées

2 cc bombées de cumin en poudre

100g chapelure fraiche

1 portion de fetta

75¢ graines diverses : graines de courge, tournesol, noix etc...
4 ceufs

Sel

Mettre les lentilles dans 1 casserole, ajouter environ 4 fois leur volume d’eau froide. Porter a ébullition. Au
bout de 5 minutes, saler les. Au bout de 10 minutes vérifier la cuisson. Quand elles sont cuites, les égoutter
( ¢aprend entre 5 et 10 minutes, si elles sont trop cuites ce n’est pas trés grave) et réserver dans un grand
saladier. Laisser refroidir tranquillement tout en continuant la suite.

Préparer tous les légumes. Préchauffer le four a 170°C

Chauffer la matiéere grasse dans une casserole, ajouter oignon, carottes, , ail, et cumin. Mélanger, cuire
quelques minutes : les Iégumes doivent étre cuits mais fermes. Ajouter aux lentilles, mélanger. Ajouter la
chapelure fraiche, la fetta, la moitié des graines torréfiées, bien melanger puis ajouter les oeufs. Godter,
rectifier 1’assaisonnement.

Préparer un moule a cake : placer une feuille de papier cuisson en travers du moule en laissant dépasser du
papier sur les cOtés, verser la préparation, et enfourner pour 45 minutes. Saupoudrer I’autre moitié du
mélange de graines mais non torréfié a la surface du cake avant d’enfourner.



