Crème de lentilles à l'indienne
Ingrédients 
1 tasse de lentilles rouges ou jaunes
1 cuiller à café de poudre de piment
3 tasses d'eau
3/4 de cuiller à café de curcuma
1 oignon finement haché
4 cuillers à soupe d'huile
1 cuiller à café de sel
1 cuiller à café d'ail pilé
1 cuiller à café de gingembre râpé
1 grosse tomate très mûre hachée
2 cuillers à café de garam masala
2 cuillers à soupe de crème
2 cuillers à soupe de coriandre
Préparation
Cuire les lentilles 20 minutes dans l'eau avec le sel, le curcuma et le piment , jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Égoutter.

Faire brunir les oignons. Réserver 1 cuiller à soupe pour la garniture. Ajouter l'ail et le gingembre, cuire brièvement.

Ajouter les tomates, cuire jusqu'à ce qu'elles soient ramollies.

Mélanger aux lentilles, avec le garam masala, la crème et la moitié des herbes hachées. Remuer et chauffer.

Verser dans un plat, garnir avec le reste des herbes et la réserve d'oignon.

