Epices douces

Ses petits grains diépices en font toute sa
force ! Pour les amsurewn du curry...

Poun Lapérs entre potes
Sauce dips avocat-curry

Epluchiez 3 avocats en enlevant les noyaux. Coupez-les en

pefits carrés et mixez-les avec un pot de sauce curry et le
jus d'un citron. Il faut que la préparation-soit onctueuse.

Salez et poivrez selon votre goit. Reservez tefte sauce au

frais Th. .
A déguster avec des tortillus, des Iegumes crus {caroffes,

concombres, radis...). Vous pouvez ajouter du piment fort
Lclans ln sauce si vous aimez plus épicé.

Poun nendre ta maeitié in lave
Pdtes aux crevettes a la chinoise

Pour 2. Plongez 150g de nouilles chinoises aux oeufs dans
une casserole d'eau bouillante salée. Retirez du feu et
laissez gonfler 3 min puis égouttez. Dans un wok, faites
revenir un oignon émincé dans de I'huile neutre, puis
faites cvire 300g de crevettes crues. Une fois cuites,
djoutez 50ml de luit de coco, un pot de sauce curry et
djoutez les novilles. Rectifiez I'assaisonnement et servez
chaud.

Vous pouvez ajouter des poivrons et faire saufer les
nouilles pour plus de croustillant.



Epices douces

Pauwr epater ta belle mére
Velouté de moules

Pour 2 litres. Faites des moules @ la mariniére, Récupérez
llitre de jus de cuisson et quelques moules. Ciselez
quelques fevilles de céleri ef les faire suer avec un peu de
heurre. Dans une._cocotte, fondre 90g de beurre puis
djoutez 90g de farine. Faites cuire le mélange 1 & 2
minutes a feu doux. Ajoutez le jus de cuisson des moules
avec 1/2 litre de fumet de poisson non salé. Laissez cuire
en mélangeant jusqu’a epmsmssemem A|ouiez 2pots de *
sauce curry, 10d de créme fraiche épaisse et le céleri.
Servir hien chuud avee quelques moules décortiquées en
garniture.

Servir avec des croiitons aillés.

Pounr le plaisir des enfants

Filet de liev noir sauce curry

Pour 2. Fuites cuire des piites. Faites chauffer un filet
d’huile dans une poéle et y déposer voire filet de lie noir
coupé en deux portions égales. Laissez dorer et
assaisonnez des deux cdtés. Ciselez une écholote et
quelques fevilles de basilic, les faire suer dans un poéle.
Dans deux assiettes, metire une portion de pétes, le pavé
de liev par dessus, de la sauce curry et le mélange
basilic/échalote.
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