- 1 Echalote

-1 gousse d'ail

-5 cl d'Huile d'olive

- 6 pincées de Sel fin

- 6 tours de moulin a poivre
- 1 Carotte

- 200 g de Céleri branche

- 300g de Lentille

- 3 cl de Vinaigre balsamique

1. Laver les lentilles. Eplucher la carotte et I'échalote. Ciseler finement I'échalote en petits
dés. Raper grossierement la carotte.

2. Dans une grande poéle, faire suer les carottes, l'ail et I'échalote avec une pincée de sel et
la moitié de I'huile d'olive. Ajouter les lentilles et 2 fois le volume d'eau, puis porter
lentement a ébullition et laisser cuire 20 min a feu doux (veiller a mélanger régulierement
pour que la cuisson soit homogene).

3. Tailler ensuite le céleri en fines lamelles.
4. Auterme de la cuisson, égoutter les lentilles, les assaisonner de sel et de poivre, puis
ajouter le reste d'huile d'olive et le vinaigre. Mélanger ensuite les lentilles avec le céleri

émincé et les petites feuilles.

Réserver cette salade au frais jusqu'a sa consommation.
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