
Pour 4 personnes

250 g de lentilles vertes du Puy 
1 oignon émincé très fin 
200 g de saumon fumé 
2 cuillères à soupe de câpres 

Vinaigrette
10 cl d'huile d'olive 
1 cuillère à soupe de vinaigre
1 cuillère à soupe d'eau 
1 (ou 2 si vous aimez !) cuillère à soupe de curry 
Une larme de citron vert 

Faire cuire les lentilles dans 3 fois leur volume d'eau froide pendant 
20 à 25 min; les rincer quand elles sont cuites ( attention elles 
doivent rester croquantes) 

Faire la vinaigrette en prenant soin de rectifier l'assaisonnement puis 
l'incorporer aux lentilles mélangées à l'oignon émincé et aux câpres.

Couper le saumon en lamelles et le poser sur les lentilles au moment 
du service (si vous le mélangez aux lentilles trop tôt il va cuire avec la 
vinaigrette). Poivrer et saler à la fleur de sel. 

A savourer avec un Chenin Blanc L'Avenir.

Salade de lentilles vertes du Puy
au saumon fumé, vinaigrette au curry 


