Cuisine et Saveurs de Lili


Crevettes au curry




Recette pour 4 personnes

Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients : 

· 250 g de riz

· 1 càs d’huile d’olive

· 1 gros oignon

· 1 càc de pulpe de coriandre

· ½ càc de gingembre en poudre

· 3 gousses d’ail

· ½ càc de cumin en poudre

· 1 càc de coriandre en poudre

· ½ càc de curcuma

· 1 càc de sel

· 50 g de concentré de tomate

· 200 g de crème de coco

· 200 g d’eau

· 800 g de crevettes décortiquées

Cuire le riz dans un faitout comme indiqué sur le paquet.

Mettre l’huile d’olive, les oignons, la pulpe de coriandre, le gingembre et les gousses d’ail dans le Lili’bol, hacher 10 secondes, Vitesse 5. Racler les parois du bol à l’aide de la spatule. Faire rissoler 6 mn, Varoma, Vitesse 2 sans le gobelet.

Ajouter le cumin, la coriandre en poudre, le curcuma et le sel, cuire 5 mn à 100°, Vitesse 2 avec le gobelet.
Ajouter les crevettes et faire mijoter 6 mn à 90°, Fonction Sens Inverse, Vitesse Mijotage. Servir aussitôt avec le riz.


