Curry thail au lait de coco et au
saumon

C'—) Temps de préparation
30 min a 1h

<7 Difficulté
Facile



|ngrédients

250 grammes de riz au jasmin

1 oignon

2 gousses d'ail

2 centimetres de gingembre

1 poivron rouge

150 grammes de pois croquants

1 grand piment

huile d'arachide

2 cuilleres a soupe pate de curry rouge
400 ml de lait de coco

200 ml de bouillon de Iégumes

200 grammes de rosette de brocolis

1 cuillere a soupe de sauce de poisson
12 citron vert (jus)

500 grammes de filet de saumon sans peau (coupé en dés)
1 poignée de feuilles de coriandre

sel et poivre

M éthode de préparation

1 , Faitescuireleriz selon lesindicationsfigurant sur |I’emballage.

2 . Emincez finement I’oignon. Pressez I’ ail et rapez le gingembre. Coupez le poivron et les pois
mange-tout en laniéres. Coupez le piment en rondelles.

3 . Faiteschauffer un peu d’huile d’arachide dans un wok ou une cocotte et faitesrevenir
I’oignon jusqu’a ce qu’il deviennetranslucide. Ajoutez I’ail, le gingembre et la patede curry
rouge. Poursuivez la cuisson pendant 1 minute.



Versez lelait de coco et le bouillon de légumes. Portez doucement a ébullition. Ajoutez le
poivron et lesfleurettes de brocoli. Laissez mijoter 15 minutes a feu doux. Assaisonnez avec

la sauce de poisson et lejusdecitron vert. Ajoutez les pois mange-tout et les dés de saumon 5
minutes avant la fin dela cuisson. Pour suivez la cuisson.

Répartissez le curry dans des bols ou des assiettes creuses et gar nissez de coriandre. Servez
avec leriz au jasmin.



