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Boulettes de viandes au curry et son riz aux poivrons
o]
Par Cathy B.
Gourmet expert
Conseillére Guy Demarle
Préparation : 30 min
Cuisson : 25 min
Colt: 2
Difficulte : 1
Nombre de personnes : 6
signaler un probleme
Pour les boulettes de viandes
1 échalote 1 gousse(s) dail degermee 2 biscottes 1 oeuf entier 2 c. ac. de moutarde a lancienne 1c ac. decurry en poudre
4 pincée(s) de sel fin de Guéerande 5 tours de moulin a poivre 5 baies 300 g de boeuf hache 300 g de chair a saucisse
Pour le menu complet vapeur
1200 g d'eau 1 cube de bouillon de boeuf 300 g de riz basmati 1 gros poivron rouge 1 gros poivron jaune

Pour la sauce

500 g de bouillon de cuisson conserve 40 g de beurre doux 50 g de farine T45 2c. ac. decurry en poudre 2 pincee(s) de sel fin de Guerande

4 tours de moulin a poivre 5 baies

PREPARATION

100 g de creme épaisse entiere

Accessoires Durées °C Vitesse

POUR LES BOULETTES DE VIANDES
Couper léchalote en 2 et degermer la gousse dail. Mettre en route létape et les cec 6
jeter immeédiatement sur le lames 5 secondes - vitesse 6. 5
Ajouter les biscottes et mixer 10 secondes - vitesse 6. 10 sec 6
Ajouter l'ceuf, la moutarde a lancienne, le curry, le sel et le poivre. Mélanger 10 10 sec
secondes - vitesse 4. 4
Ajouter la viande de boeuf hachée et la chair a saucisse. Mélanger 25 secondes - 5

sec
vitesse 5. 5 5
Avec la farce obtenue, former des boulettes (entre 15 et 18) selon la taille. (astuce
pour eviter que la farce colle aux mains: je me les huile a lhuile d'olive) Placer sur le 0
plateau du cuit vapeur et réserver.
POUR LE MENU COMPLET VAPEUR
Dans le bol lavé, verser leau, le cube bouillon de boeuf. o]
Oter le couvercle. Placer le panier inox. Ajouter le riz basmati. Fixer le cuit-vapeur sur ﬁ' o

le bol et verrouiller.
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Turbo ou
pétrissage
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P R E PA RAT' O N Accessoires Durées °C Vitesse Turbo ou

pétrissage

Détailler le poivron en lamelles, placer dans le fond du cuit vapeur. Poser le plateau
avec les boulettes de viandes au curry et fermer avec le couvercle. Cuire en _— 20 min 140 °C 2
combiné 20 minutes - 140°C - vitesse 2.
Dresser le riz, les lamelles de poivrons et les boulettes dans un plat de service. o
Réserver. IMPORTANT : Conserver le bouillon de cuisson.
POUR LA SAUCE
Verser le bouillon de cuisson, ajouter le beurre, la farine, le curry, le sel et poivre. E . .

. . . . 1min 30 sec 100 °C 5
Cuire 1 minute 30 - 100°C - vitesse 5. (sans verre doseur)
Ajouter la creme epaisse entiere et mélanger 15 secondes - 100°C - vitesse 5. (sans E .

15 sec 100 °C 5

verre doseur)
Replacer le verre doseur et lisser la sauce par 2 tours - fonction Turbo. 2T
Servir la sauce avec les boulettes, le riz et les poivrons. o]
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