Fordue: indienve a agmeaw ] gauces coo—arackiide

Mon choix.
—
:D Duréetotale: 1 h "
Q Facile .
[
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 10 personnes 1 portion (sans pain Naan) contient env.:
Viande
713  kca
2kg quas d agneau suisse 489 deprotéines
3cs  curry en poudre 10g deglucides
sel 529 delipides
poivre
1 orgnon ﬁ Contient du gluten
2 gousses d'ail
1dl  vinblanc fA sans lactose

1.5dl bouillon de poule

5dl lait de coco

. . . Conseil
1 citron vert (jus et zeste) Conse
1 feuille de limettier A lafin, le bouillon de lafondue d agneau dégage une
1 gousse de piment (grosse) odeur d’ agneau tres marquee, qui con\./le,ndra peu aune
i soupe. On peut toutefois le réutiliser aisément pour la
8 capsules de cardamome

préparation d’un curry d’ agneau.
Sauce coco-arachide '

4dl  lait de coco
4cs  beurre de cacahuete
4cs sauceteriyaki
120 g cacahuétes salée
2g  piment en poudre
un peu de zeste de citron
sel

Préparation

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
Suisse. Naturellement. BARANTIE




Mon choix.

Viande

Parer le quasi d’agneau et le couper en dés d’env. 3 cm. Assaisonner avec un tiers du curry en poudre, du
sel et du poivre, saisir quelques instants sur une face et réserver aussitot au frais. Dans la méme poéle,
faire revenir les oignons et I'ail dans un peu d’huile ou de beurre. Saupoudrer avec le reste de curry en
poudre et déglacer avec le vin blanc. Faire réduire un peu, puis ajouter le bouillon et le lait de coco.
Ajouter un peu de jus de citron vert, le zeste et tous les autres ingrédients. Porter a ébullition et laisser
mijoter env. 30 minutes. Avant de servir, passer au tamis et assaisonner. Servir le bouillon dans des
caquelons a fondue. Piquer les morceaux d’agneau sur des fourchettes a fondue et faire cuire dans le
fond au curry.

Sauce coco-arachide

Piler tous les ingrédients dans un mortier ou les mixer au hachoir puis assaisonner.

Accompagner d’'un pain Naan a l'ail et aux herbes.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
|
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