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Cours de Cuisine du 17 janvier 2012

Curry d’Agneau

( Mr Gérard André )
Cuisson : 1 heure

Pour 6 personnes :
· 1.5 Kg d’épaule d’agneau désossée coupée

· 15 cl de lait de coco

· 1 pomme verte

· 2 tomates

· 3 oignons

· 2 gousses d’ail

· 2 cuil. à soupe de curry

· 2 cuil. à soupe d’huile

· sel-poivre.

Faire dorer les morceaux de viande 7 à 8 mn dans l’huile. Saler – poivrer.

Retirer les morceaux. Jeter l’excédent de graisse.

Faire revenir les oignons hachés, les gousses d’ail écrasées, et la pomme verte épluchée et râpée.

Mélanger 2 mn.

Remettre la viande.

Ajouter le curry délayé dans 20 cl d’eau.

Couvrir et laisser cuire 50 mn.

A mi-cuisson ajouter le lait coco. Servir très chaud avec du riz basmati.

Le velouté de potiron :

( Façon Paulo FERREIRA )
Pour 4 personnes :

· 500g de  potiron 

· 100 g de carottes

· 100g de poireaux

· 25 g de beurre

· 25 crème liquide

Eplucher, laver les légumes, couper les en dés. Les faire revenir dans le beurre. Mouiller d’eau jusqu’à hauteur des légumes. Cuire 30 min et mixer en ajoutant la crème. Assaisonnez. 

Et bon appétit  bien sûr !!!!
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