Salade de crevettes aux lentilles

- 200 g de lentilles - 2 C.S. huile d'olive

- 16 / 20 crevettes - 1,5 C.S. vinaigre balsamique

- 1 échalote - 2 C.S. coriandre fraiche

- 8 petites tomates rondes (ou 20 tomates cerise) | - 2 gousses d’ail piquées d’'un clou de girofle
- 4 ceufs - 2 feuilles de laurier

- 1 bouquet de ciboulette - Sel, poivre

- 1 pointe de piment d’Espelette

Pour 4 personnes ; préparation 30mn ; cuisson 25mn ; trempage si nécessaire

Si nécessaire, faire tremper les lentilles.

Faire cuire les lentilles avec les gousses d’ail piquées d’un clou de girofle et le laurier, selon le
temps indiqué sur le paquet. Egoutter et passer sous I'eau froide pour arréter la cuisson.

Pendant ce temps, décortiquer les crevettes. Eplucher et émincer trés finement I'échalote. Laver
et ciseler la ciboulette. Couper les tomates en deux.

Faire cuire les ceufs mollets. Laisser refroidir et les écailler.

Dans un saladier, mélanger les crevettes, I'échalote, la ciboulette, les tomates, le vinaigre et I'huile ;
saler et poivrer. Mélanger. Ajouter les lentilles et le piment d’Espelette. Mélanger a nouveau.

Parsemer de feuilles de coriandre ciselées, placer les ceufs et servir.
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