Curry de pois chiches aux
patates douces

C'-) Temps de préparation
30 min a 1h

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

2 oignons (émincés)

huile d'arachide

1 piece de gingembre (émincé)

4 gousses d'ail

1 piment espagnol (émincé)

1 cuillere a soupe de curry en poudre

2 patates douces (grande, épluchées et coupées en cubes)
2 tomates (émincées)

1 boite de lait de coco

400 grammes de pois chiches (poids égoutté)

100 grammes d'épinards surgelés (ou un sachet de jeunes pousses d’'épinard frais)
sel et poivre

1 bouquet de coriandre

2 citron vert

2 tasses de riz

M éthode de préparation

] . Faitessuer lesoignonsal’huiled arachide.

Ajoutez le gingembre, I’ail et le piment rouge. M élangez bien et laissez mijoter. Saupoudrez
decurry en poudre. Laissez mijoter quelquesinstants.

Ajoutez les patates douces et lestomates en cubes. Arrosez delait de coco et couvrez. L aissez

mijoter a feu doux pendant 20 minutes.

4 . Ajoutez lespoischiches et les épinards. Réchauffez bien le tout. Salez et poivrez. Décor ez
avec la coriandre.

Entre-temps, faitescuireleriz selon lesindications sur |I’emballage. Accompagnez-en le
curry. Servez-le avec des quartiersdecitron vert pour |’ assaisonnement.



