Lentilles, palette demi-sel aux épices et radis chauds
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Ingrédients
1 palette demi-sel
1 paquet de lentilles vertes

10 gousses d’ail et 1 bouquet garni

1 botte de radis

Marinade

1 cuillerée à soupe de miel [ liquéfié au micro-ondes si besoin ]

1 jus de citron

du cumin et de la coriandre en poudre. 

Dans une cocotte à demi remplie d'eau, mettre un oignon piqué de clous de girofle, un bouquet garni, quelques baies de genièvre. Ne pas saler, poivrer, et mettre la palette à cuire. Au bout d'une heure, l'égoutter et la couper en tranches. 
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Dans le bouillon verser un paquet de lentilles vertes, l'os de la palette, et une dizaine de gousses d'ail, en partie non épluchées [ pour le plaisir de découvrir un ail fondant derrière sa chemise ].
Pendant la cuisson des lentilles, [ 30 à 40 minutes ] faire mariner la viande dans la marinade.
Faire ensuite cuire les tranches à feu moyen dans une poêle avant de servir le plat. Elles seront légèrement caramélisées et auront un petit goût salé sucré à peine perceptible.

Couper en rondelles les radis, et les poêler à feu doux cinq minutes, au  dernier moment, dans un peu d'huile. 
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