
Mujadarra 
(riz aux lentilles à la 
libanaise) 
 
Pour 4 personnes : 

150 g de lentilles 

150 g de riz basmati 

2 CS d’huile d’olive 

1/2 CC de cumin moulu + 1/2 CC de curcuma + 1/2 CC de cannelle + Sel 

Sauce au yaourt : 1 yaourt grec + 1 gousse d’ail + Sel 

Oignons frits : 1 oignon + 2 CS d’huile + Sel 

 ******************** 

 Emincer l’oignon très finement et le faire revenir dans une poêle avec de l’huile, jusqu’à ce qu’il soit 

doré et croustillant, mais pas brûlé ! Saler et réserver. 

 Verser le yaourt dans un ramequin et y ajouter la gousse d’ail râpé et un peu de sel. Mélanger, 

couvrir et réserver au frais. 

 Cuire les lentilles, départ eau froide, un peu moins longtemps que les indications du paquet (les 

lentilles doivent rester fermes). Egoutter et réserver. 

 Faire cuire le riz basmati selon les indications du paquet. Egoutter soigneusement. 

 Dans une sauteuse, faire chauffer l’huile d’olive et faire revenir les épices dedans. Ajouter le riz, 

les lentilles, la moitié des oignons frits et bien mélanger pour tout enrober d’épices. Bien égrainer 

la préparation. 

 Servir chaud, accompagné du reste d’oignons frits et de sauce au yaourt.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inspirée par : Cuisinons en couleurs 


