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Curry indien aux patates douces

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

huile d'arachide

3 oignons (coupés grossierement)

4 gousses d'ail (émincées)

1 petit piece de gingembre (de 5 cm, pelé et émincé)
1 cuillere a soupe de graines de moutarde

1 cuillere a soupe de curcuma en poudre

1 cuillere a soupe de cumin en poudre

1 cuillere a soupe de coriandre en poudre

122 cuillerée a thé poivre de cayenne

sel et poivre

1 boite de tomates pelées

1 boite de lait de coco

4 patates douces (épluchées et coupées en dés)
1 boite de pois chiches (rincés)

1 sachet de riz

1 bouquet de coriandre

1 citron vert (sap)

M éthode de préparation

1.

W

L aissez chauffer del’huile d’arachide dans une grande casser ole. Faites blondir les oignons.
Ajoutez I’ ail et le gingembre. Par semez de graines de moutar de, de curcuma, de cumin en
poudre, de coriandre en poudre, de piment de Cayenne, de sel et de poivre.

Ajoutez lestomates pelées et lelait de coco. Portez a ébullition et ajoutez les patates douces et
les pois chiches. Laissez mijoter pendant 30 minutes.

Faitescuireleriz selon lesindications sur I'’emballage.

Assaisonnez de coriandre et dejusdecitron vert et accompagnez ceplat duriz.



