W fa 'EcUKfA—
Korma, ragout auv curry

1. Peler l'oignon et I'€mincer, laver les champignons et les coupel
en lamelles, puis presser les gousses dail.

2. Faire revenir le tout dans une marmite avec une cuillere a
soupe d”huile de coco (ou de ghee) et les épices pendant 5 a
10 minutes a feu doux, en remuant régulierement.

3. Ajouter le lait de coco, le concentré de tomate, 20 cl d'eau et
le cube de bouillon de Iégumes émietté. Saler et poivrer, bien
mélanger et porter doucement a ébullition.

4. Emincer le poulet (ou couper le tofu en petits cubes), 'ajouter
a la préparation et cuire a feu doux environ 20 minutes (jusqu'
ce que le poulet soit bien tendre, moins longtemps pour le
tofu).

5. Pendant ce temps, laver le riz et le faire revenir dans un peu

* d’huile de coco (ou de ghee) jusqua ce qu'il soit translucide.
Ajouter deux volumes d'eau chaude et cuire 20 minutes a feu
t moyen, a couvert. Couper le feu et laisser reposer 5 minutes.

f % 2pkes@f it assiettes et déguster !
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