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LENTILLES CONFITES A LA VANILLE
ET AU GINGEMBRE,
MOUSSE A LA CARDAMOME

 Ingrédients
e 150 49 de Le.v_'\!:i.ues
e 250 g de sucre
o 1/2 [ deau pure
e 1 qousse de' vanille
e 2049 de gi,\e;\ge-mbfe i
o 2 éfoiles d'anis étoile
e Jus de citron
Lo mousse ;
: Zz:rg de creme Liqw.o\e
o Crraines de cardamome
e 3 clL dalcool de fruits

Faire chauffer la creme liquide sans porter

& ¢bullition et y faire infuser les graines de
cardamome eclatées.

Une fois ensemble refroidi, passer et mettre dans
un siphon et réserver au frais une nuit

Laver et faire blanchir les lentilles & Leau froide
Les faire cuire dans beaucoup deau claire pendant
20 minutes et les égoutter.

Faire un sirop avec 1/2 L d'eau, du jus de citron, le
sucre, Lanis ékoile, le gingembre, la vanille.
Mettre dedans les lentilles égoutkées et les faire
confire & feu tres doux.
Pendant ce temps melanger 100 9 de creme liquide
avec un alcool de fruit
A Uissue, dresser les lentilles avec sur le dessus

la mousse de cardamome et aukour o creme o
lalcool.



