Curry de poisson aux

@ Temps de préparation
30 mina 1lh

<) Difficulté
Moyenne




|ngrédients

1 kilogramme de moules (nettoyées)

2 cuilleres a soupe d'huile d'arachide

1 oignon (émincé)

2 gousses d'ail (émincées)

3 centimetres de gingembre (rapé)

1 tige de citronnelle (Iégerement écrasé)
1 cuillere a soupe de kerrie

12 cuillerée a thé poivre noir

2 tomates (coupées en dés)

2 12 décilitres de lait de coco

1 épi de mais frais

2 pommes de terre (épluchées et coupées en dés)
4 filets de poisson (en morceaux)

12 citron (le jus)

3 jeunes oignons (émincés)

M éthode de préparation

1 . Faitescuirelesmoules (voir étape 1 dela préparation du velouté de moulesala page 12) et
réservez-les. Filtrez le jus de cuisson des moules et r éser vez-le également.

2 ., Faitesblondir I’oignon, I'ail, le gingembre et la citronnelle al’ huile d’arachide. Ajoutez le
curry en poudre et le poivre noir. Mélangez bien et laissez cuire 1 minute.

3 . Ajoutezlesdésdetomateset lelait de coco. Couvrez et laissez mijoter afeu doux pendant

15 minutes.



Retirez lesfeuilles et lesfilaments de |’ épi de mais. Portez une grande casseroled’ eau a
ébullition (sanssel - lesel rend lesgrainsdurs). Faitescuirel’épi de mais 8 a 10 minutes.

L aissez-lerefroidir un peu, placez-le ala verticale sur une planche a découper (labaseversle
bas), puis coupez les grains en glissant un couteau bien aiguisé lelong de |’ épi. Ajoutez-les
avec lescubesde pommesdeterre.

Versez lejusde cuisson desmoules et lesfilets de poisson. Laissez mijoter a feu tresdoux
pendant 5 minutes, puis ajoutez lejusdecitron et lesmoules.

Garnissez dejeunes oignons.



