
 

 

INGRÉDIENTS : 

Pour 4 personnes : 

 250 g de lentilles vertes 
du Berry 
 1 oignon fendu 
 1 carotte 
 3 clous de girofle 
 1 feuille de laurier 
 2 brins de thym 
 1 pincée de poivre 
 1 échalote 
 1 crottin de chèvre en 
petits morceaux 
 1 tomate 
 100 g de lardons 
 2 cuillères à soupe de 
persil 
 1 cuillère à soupe de 
moutarde 
 2 cuillères à soupe de 
vinaigre de cidre ou autre 
 6 cuillères à soupe 
d’huile d’olive ou autre 
  

PRÉPARATION :  
  
Epluchez l’oignon. Fendez-le en deux et plantez 3 clous de girofle dans chaque moitié. Epluchez la carotte et 
coupez-la en deux.  Lavez la tomate et coupez-la en petits morceaux. Réservez. Cuisez vos lardons 5/7 minutes 
dans une poêle. Egouttez-les et réservez-les. 
 
Versez les lentilles dans une casserole. Couvrez d’eau froide.  Ajoutez l’oignon piqué de clous de girofle, la demi 
carotte, le thym, le laurier,  1 pincée de poivre et portez à ébullition. Quand elle est atteinte, cuisez une vingtaine 
de minutes à partir du moment où l’eau bout (Faites cuire à frémissement, à découvert). 
Pour être sûr de la bonne cuisson, goûtez et si jamais elles vous semblent trop fermes, poursuivez la cuisson de 
5 à 10 minutes. Egouttez et enlevez la garniture aromatique. 
 
Dans un bol mélangez 1 cuillère à soupe de moutarde, 2 cuillères à soupe de vinaigre, 6 cuillères à soupe d’huile. 
Versez vos lentilles cuites refroidies dans un saladier. Ajoutez le persil et l’échalote, ciselés, les dés de crottin de 
chèvre,  les lardons, les petits dés de carottes et tomates puis mélangez. Versez la vinaigrette et mélangez à 
nouveau. 


