
ROGNONS DE VEAU SAUCE CURRY 


Les ingrédients pour 4 : 

2 rognons de veau  parés et coupés en gros cubes par votre boucher 
1 cuillère a soupe rase de pâte de curry hot Pattak's (attention nous aimons bien relevé !)
1 1/2 cuillère à soupe de farine 
25cl de bouillon de poule (1 bouillon cube) 
1 grosse cuillère à soupe de crème épaisse 
coriandre fraîche ciselée
Ghee (ou beurre + huile) 
Sel ou poivre

Faire chauffer dans une cocotte à fond épais une bonne cuillère de Ghee (à défaut beurre + huile) et y faire dorer les dés de rognons. Saler et poivrer. 

Ajouter la pâte de curry et bien mélanger avant de rajouter la farine. Mélanger à nouveau pour que la farine cuise et mouiller progressivement avec le bouillon froid. Porter à début d'ébullition tout en mélangeant. 

Diminuer alors le feu au minimum et laisser  mijoter jusqu'à ce que les rognons soient cuits (attention c'est assez rapide, environ cinq minutes).  

Ajouter alors la crème fraîche épaisse, mélanger, rectifier l'assaisonnement. 

Servir rapidement avec des pâtes fraîches. 
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