%recueil de recettes fait un tour
d’horizon des currys traditionnels, tels
qu’on les prépare en Inde, en Thailande,
en Birmanie et en Indonésie. Il rassemble
également des recettes « classiques » pour
la préparation desquelles on utilise du
curry en poudre ou en pate : le vindaloo
de beeuf, le kofta d’agneau, le Rogan Josh,
ainsi que divers accompagnements,
le tout énoncé clairement et

accompagné de photos trés utiles.

KONEMANN

ISBN 3-89508-710-6

783

8951087103
— s
_r




Précisions utiles l

Ties facile Facile Difficil \Be g 215 Anne Wilson B3 £33
* * ok k ok ook

TR

Les mesures utilisées sont les grammes, litres, cuilléres  café, cuilléres  soupe et,
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moins commun, les tasses ou bols. Une tasse ou un bol équivaut a 250 m
Vous pouvez trouver le bol doseur adéquat dans le commerce ou utiliser i la place une tasse
avec un contenu de 250 ml. Les ceufs utilisés dans les recettes pesent en moyenne 60 g
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Le contenu des boites de conserves dans les commerces varie, prenez done la taille qui
s'approche de celle qui est utilisée dans nos recettes.

7

FoRIST:

Quantités indiquées
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Farine
complete
de blé dont on fait les
galettes indiennes. On
peut la remplacer par
de la farine complete
courante, tamisée et
débarrassée du bran.
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A, Cardamome:
’;iPlante dela

bt « famille du
n L) gingembre,
N dont les

123

graines odorantes,

entiéres ou moulues,

s'emploient comme

épice, en particulier

pour parfumer les plats
de riz.
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Piment : Sorte
de petit poivron
dont la saveur
peut étre tres
piquante. On le
vend frais, séché,
en lamelles ou en
poudre. Les plus petits
sont généralement les
plus forts, en particulier
leurs graines.
Manipulez les piments
frais avec des gants, car
ils irritent les yeux et les
peaux sensibles.

R ARRE o1

La cuisine au curry

La plupart des ingrédients nécessaires pour faire un curry sont vendus
dans les épiceries fines ou les supermarchés. Quant aux plus exotiques,
vous les trouverez dans les magasins spécialisés en produits asiatiques.

Coriandre :
La cuisine
au curry

utilise cette

plante sous toutes ses
formes : les graines en
début de cuisson, la
racine dans les currys
thais, les feuilles fraiches
pour parfumer les plats
avant de les servir.

Cumin :
Ingrédient
essentiel du

7 curry. Séchées,
entieres ou en poudre,
les graines de cumin
sont plus parfumées et
plus relevées que celles
du carvi.

Feuilles de
curry :
) Vertes,
pointues,
ces feuilles
d’un arbre originaire de
I'Asie parfument les
currys comme les
feuilles de laurier
parfument les ragotits
(mais ne les remplacez
pas par du laurier!).
On les vend séchées,

fraiches ou en petits pots
dans certains magasins
de produits asiatiques.
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‘, Mélange

‘ d’épices

vendu sous

forme de poudre ou de
pite. Vous pouvez
employer ce mélange
lorsque les différents
condiments ne sont pas
précisés un a un dans
les recettes.

Galmyle:
Rhizome
aromatique
de la famille
du gingembre,
vendu frais, séché,
conservé dans la
saumure ou en poudre.

Garam masala :
" Mélange

d’épices

moulues
composé généralement
de cannelle, poivre noir,
coriandre, cumin,
cardamome, clous de
girofle, macis ou noix
muscade. Mais il peut
ne contenir que les plus
piquantes ou les plus
aromatiques. On en
parfume les plats vers la
fin de la cuisson ou on
le saupoudre comme
assaisonnement.

BARPA SARIOR SRub

Ghee : Graisse
a base de
beurre, allégée
en eau, sel et
creme de lait. On
T'utilise pour les fritures
car il supporte des
températures plus
élevées que le beurre
sans braler; il sert aussi
our les patisseries.

ngrédient
indispensable des
currys, ce rhizome
s'emploie frais, raipé ou
émincé. Cest moulu
qu'il est le
meilleur.

Feuilles de
limettier
Kaffir: Elles ajoutent
aux currys un arome
citronné. Vendues
fraiches ou séchées dans
les magasins spécialisés,
elles peuvent étre
remplacées par de
jeunes
feuilles de
citronnier.

Plante
herbacée dont on
n’utilise que la partie
blanche de la tige, en
morceaux que 'on
retire avant de servir,
ou finement hachée.
Vendue séchée,

elle est beaucoup plus
parfumée fraiche.

CURRYS

On peut la remplacer
par des tranches de
citron mais I'arome
ne sera pas le méme.

& - Safran: Ce
4 _ s condiment
donne aux

mets une
belle couleur jaune
et un arébme subtil.
On le vend en brins
de couleur orange vif
ou bien en poudre
(souvent mélangée

a d’autres substances
et donc de qualité
inférieure).

oelek :

Purée faite

d’'un
mélange de
piment moulu, de
vinaigre et de sel.
Elle peut remplacer les
piments frais dans de
nombreuses recettes.
Se conserve couverte
au réfrigérateur pendant
plusieurs mois.

Blachan : Beurre de
crevettes tres
piquant
dont une
petite
quantité suffit
pour corser la saveur
des plats. Il est vendu
en pots que I'on devra
fermer soigneusement
dans le réfrigérateur
pour préserver le gott
des autres aliments.

Bl 558 SO L Sg Tt T

Tamarin: Le
tamarin
tropical
donne un
fruit dont la
pulpe séchée ou
concentrée corse les
currys d’une saveur
aigrelette. Faites
tremper la pulpe dans
de I'eau chaude pendant
5 min et passez-la a
travers un tamis.

Curcuma :

Ce rhizome

ressemble au
. gingembre.
Séché et moulu, c’est
I'ingrédient principal le
plus fréquent du curry
en poudre. On
I'emploie 2 la place
du safran, beaucoup
plus cher, mais il n’a
pas la méme saveur.

Note : La plupart des
currys sont meilleurs le
lendemain, lorsque tous
les ingrédients ont eu le
temps de développer et
de méler leurs saveurs.
Vous pouvez les
accompagner de
tranches de mangue
fraiche, de raisins secs
de Smyrne ou de
Corinthe, de noix de
cajou grillées,
d’amandes ou de
cacahuetes, de tranches
de bananes saupoudrées
de noix de coco et de
chutneys, pickles ou
assaisonnements variés,
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Temps de préparation :
25 minutes
Temps de cuisson :
50 minutes

Pour 4-6 personnes

*

1. Dans un grand
saladier, mélangez bien
viande hachée, oignon,
piment, gingembre, ail,
cardamome, ceuf,
chapelure, sel et poivre.

1 kg d’agneau haché

1 oignon finement coupé
2 piments verts
finement coupés

3 c. a café de gingembre
frais moulu

3 gousses d’ail écrasées

1 c. a café de
cardamome moulue

1 ceuf

1/3 de tasse de chapelure
sel et poivre

2 c. a soupe de ghee

ou d’huile

1 piment vert coupé
menu

3 c. a café de gingembre
frais moulu

2 gousses d’ail écrasées
1 c. a café de curcuma
3 c. a café de coriandre
moulue

2 c. a café de cumin
moulu

1 c. a café de piment
en poudre

2 c. a soupe de vinaigre
blanc

S Ha Hav

Faites-en des boulettes
de la quantité d’une
cuiller a soupe.

2. Faites revenir les
boulettes dans I'huile
ou le ghee jusqu’a ce
qu’elles soient bien
dorées. Mettez-les dans
un grand-plat.

3. Pour la sauce: Faites
chauffer le ghee ou
I'huile et ajoutez
oignon, piment,
gingembre, ail et
curcuma. Laissez cuire a
feu doux en remuant.
Lorsque les oignons

1 tasse 1/3 d’eau

3/4 de tasse de yaourt
1 tasse 1/4 de lait

de noix de coco

Sauce

1 c. a soupe de ghee
ou d’huile

1 oignon émincé

RIR S o4
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sont cuits, ajoutez
coriandre, cumin,
piment, vinaigre,
boulettes de viande et
eau. Remuez
doucement, couvrez et
laissez mijoter 30 min.
4. Versez dans la poéle
le yaourt allongé avec le
lait de noix de coco,

couvrez partiellement et
laissez mijoter 10 min.
Remarque Ce plat peut
se conserver deux jours
au réfrigérateur dans un
récipient bien fermé.
Vous pouvez congeler
les boulettes.
Décongelez avant de les
mélanger a la sauce.
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Versez le yaourt allongé av e le lait de
noix de coco pour épaissi auce
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Dors la poéle, ajoutez 'eau
I'oignon, le vinaigre et les épic

Faites revenir les boulettes jusqu'a ce
, s soient bien dorées
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Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson :

1 heure 45 minutes

Pour 4 personnes

*

1. Coupez la viande

en dés de 3 cm. Mixez
le cumin, la coriandre,
la cardamome,

le fenugrec, le piment,
le curcuma et la
moutarde en poudre.
2. Faites chauffer dans
une poéle I'huile ou le
ghee et faites-y revenir
les dés de viande jusqu’a
ce qu'ils soient bien
dorés. Déposez dans un
grand saladier.

Crevettes au

Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson :
10 minutes

Pour 4 personnes

1. Décortiquez et
déveinez les crevettes.
Faites revenir les
oignons dans le beurre.
Ajoutez l'ail, le curry et
la farine. Remuez pour
que les oignons soient
bien enrobés de farine.
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1 kg de beeuf, paleron
ou macreuse

1/2 c. a café de cumin
moulu

1 c. a soupe de graines
de coriandre

1/2 c. A café de graines
de cardamome

1 c. & café de fenugrec
moulu

1/2 c. a café de piment
en poudre

1 c. A café de moutarde
en poudre

1 c. a café de curcuma
2 c. a soupe de ghee
ou d’huile

3 oignons émincés

3 c. a café de gingembre
frais ripé

3 gousses d’ail écrasées
1 baton de cannelle

1/3 de tasse de vinaigre
1/3 de tasse de bouillon
de viande

1 c. a café de sucre

Sel et poivre

3. Mettez dans la poéle
oignon, gingembre, ail
et cannelle et laissez
mijoter en remuant.
Ajoutez les épices et la
viande. Mélangez bien.

4. Versez vinaigre et
bouillon. Sucrez, salez
et poivrez. Couvrez et
laissez cuire a feu doux
1 h 30. Enlevez le
biton de cannelle.

curry

1 kg de crevettes
moyennes crues

40 g de beurre

1 oignon haché

1 gousse d’ail écrasée
1 c. a soupe de curry

en poudre

1/4 de tasse de farine

2 tasse de lait

1/4 de c. a café de noix
muscade ripée

1/4 de c. a café

de paprika

1 c. a soupe de xérés

2. Retirez la poéle du

feu et ajoutez peu 2 peu

le lait, la noix muscade
et le paprika. Remuez.
Lorsque le mélange est
bien homogene,

remettez sur le feu et

A Y AT HGE KR S BT R

remuez jusqu’a ce que
la sauce épaississe.

3. Ajoutez les crevettes
et le xéres. Remuez
encore 2 min jusqu’a ce
que les crevettes soient
roses et cuites.
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Temps de préparation :
30 minutes +
1 heure de macération

Temps de cuisson :

Pour 4-6 personnes
*

1. Parez la viande.
Coupez-la en dés de

3 cm et mettez-la dans
un grand plat. Passez au
mixeur oignon,
gingembre, ail,
coriandre, cumin,
cardamome, sel et
poivre jusqu’a ce que le
mélange soit crémeux.
2. Versez-le sur la
viande, remuez bien et
laissez reposer 1 heure.
3. Faites revenir
I'oignon dans une poéle
ou vous aurez fait
chauffer I'huile ou le
ghee. Ajoutez-y la
viande et laissez-la
dorer a feu moyen 8 a
10 min; le liquide doit

258 33k
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2 kg de gigot d’agneau
désossé

1 oignon haché

2 c. a café de
gingembre frais ripé

3 gousses d’ail

1 c. a soupe de graines
de coriandre

2 c. a café de cumin
moulu

1 c. a café de graines de
cardamome

1/2 c. a café de sel

1 bonne pincée de poivre
2 c. asoupe de ghee ou
d’huile

1 oignon émincé

2 c. a soupe de concentré
de tomate

1/2 tasse de yaourt

étre entierement
absorbé. Ajoutez le
concentré de tomate
2 cuillers a soupe de
yaourt. Remuez.
Laissez mijoter a
découvert jusqu’a ce
qu'il ne reste plus de
liquide.

4. Ajoutez le yaourt
restant par fractions de
2 cuillers a soupe.
Remuez et attendez
chaque fois que la
viande soit presque
seche. Lorsque tout le
yaourt est versé,
couvrez et laissez
mijoter 30 min en

o
-

remuant dC (L‘l]lp\' cn
temps. Ajoutez un peu
d'eau si la viande est
trop seche.

Remarque Ce plat est
délicieux avec du
COI]COIHbl’L’ au yaour[ :\
la menthe (cf. p. 58).

épices, le sel et le poivre

Mixez l'cignon, le gingembre, ['ail, les

Versez ce mélange sur lo viande et remuez
pour qu'elle en soit bien enrobée.

Faites dorer les morceaux de viande

dans I'huile ou le ghee
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Temps de préparation :
5 minutes
Temps de cuisson :
30-35 minutes

Pour 4 personnes

*

1. Sans matiére grasse,
chauffez les graines de
moutarde pour les faire
éclater.

2. Ajoutez ghee, oignon,

ail, gingembre et faites
cuire en remuant.
Ajoutez curcuma, sel,
poivre, piment, cumin,
garam masala et
pommes de terre.

P Fd Bad S Hal Bt Ba@ el Fed HTad Had Hal

Pommes de terre et petits pois au curry

750 g de pommes de
terre coupées en dés

2 c. a café de graines de
moutarde

2 c. a soupe de ghee ou
d’huile

2 oignons émincés

2 gousses d’ail écrasées
2 c. a café de gingembre
frais rapé

1 c. A café de curcuma

Sel et poivre

1/2 c. A café de piment
en poudre

1 c. a café de cumin

1 c. a café de garam
masala

1/2 tasse d’eau

2/3 de tasse de petits pois
frais ou surgelés

2 c. a soupe de menthe
fraiche hachée

3. Mélangez bien,
ajoutez I'eau, couvrez et
laissez mijoter 15 ou

20 min en remuant de
[Cn]pS en tCTHPS.

4. Ajoutez les petits

P

réguliers de 2 cm environ

Coupez les pommes de ferre en petits dés

/élangez bien les pommes de ferre et les
oignons avec le mélange d'épices

pois, couvrez et laissez
mijoter 3-5 min. Les
pommes de terre
doivent étre cuites et
sans jus. Ajoutez la
menthe et mélangez.

lorsque les graines de moutarde éclatent,
ajoutez ghee, oignon, ail et gingembre

Ajoutez les petits pois aux pommes de
terre et mélangez
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‘Cmm"y de poisson thai

Temps de préparation :
40 minutes
Temps de cuisson :
20 minutes

Pour 4 personnes

*

1. Otez les graines des
piments. Coupez
grossicrement piments,
oignons nouveaux et
petit oignon. Mettez-
les dans un mixeur avec
ail, lemon grass, racine
et feuilles de coriandre,
poivre, coriandre en
poudre, cumin, zeste de
citron vert, beurre de
crevettes, curcuma, sel
et huile. Mixez jusqu'a
obtenir une consistance
crémeuse.

2. Versez la moitié de ce
mélange dans un peu
d’huile chaude, remuez
environ 30 secondes et
ajoutez lait de coco,
feuilles de limettier,
galangal et fumet de
poisson. Mélangez bien.

frais et petit oignon

4 piments verts

4 oignons nouveaux

1 petit oignon

2 gousses d’ail

2 c. a soupe de lemon
grass haché

1 c. a soupe de racine
de coriandre hachée
1/4 de tasse de feuilles
de coriandre fraiche

6 grains de poivre noir
1 c. a café de coriandre
en poudre

2 c. a café de cumin
moulu

2 c. a café de zeste

de limette (citron vert)

2 c. a café de beurre

de crevettes

1 c. & café de curcuma

1 c. a café de sel

2 c. a café d’huile

1 c. & café d’huile

2 tasses 1/2 de lait de coco
2 feuilles séches de
limettier

1 racine séchée de
galangal

1 c. a soupe de fumet de
poisson

750 g de filet de poisson
blanc coupé en dés

1/4 de tasse de feuilles de
coriandre

Coupez grossierement piments, oignons

3. Ajoutez le poisson et
laissez mijoter a
découvert 15 min.

4. Unc fois le poisson
cuit et la sauce épaissie,
ajoutez les feuilles de
coriandre.

Ce curry est
meilleur il est préparé
la veille. Gardez-le
couvert au frais. Les
piments verts sont

généralement moins
piquants que les rouges.
Si vous désirez un curry
plus fort, laissez les
graines des piments.
Vous garderez la creme
de curry restante dans
un récipient bien
fermé. Elle peut se
conserver 2 semaines au
réfrigérateur et 2 mois
au congélateur.

CURRYS
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Ajoutez les feuilles de coriandre
et mélangez

Ajoutez le poisson dans la sauce au lait
ok
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Légumes au lait de coco

IR T

<)
g‘é Temps de préparation:: 1 oignon 1 c. & café de curcuma
o 25 minutes S 1 poivron rouge 1 c. & café de sel
'E} Temps d? CHISHOR + 200 g de haricots verts 2 c. 4 café de coriandre
i 20 minutes 1 c. & soupe de ghee moulue
8 ou d’huile 1 tasse de lait de coco
';c Pour 4-6 personnes 1 c. & café de sambal 400 g de pommes de terre
& % oelek nouvelles coupées en 4
bl —— 45 3 gousses d’ail écrasées 2 tasses de chou émincé
“ L Emmlceéol_mgnon, 2 c. a café de beurre 1 petite boite de pousses
coupez le poivron en
Bt niciehasee o 1ok de crevettes de bambou

haricots verts en deux.

Chauffer I'huile ou le 3. Ajoutez sel, les pousses de bambou

ghee et faites revenir coriandre en poudre, égouttées. Laissez cuire

l'oignon. lait de coco et pommes  encore 10 ou 15 min.,

2. Ajoutez sambal de terre. Laissez mijoter  Servez ces légumes

oelek, ail, beurre de 5 min a découvert. accompagnés de riz ou N
crevettes et curcuma. 4. Ajoutez le chou, les avec un curry de viande o4
Meélangez bien le tout. haricots, le poivron et ou de poulet. bl

T
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Coupez le poivron rouge en dés Ajoutez le sambal celek, ['ail, le beurre
les haricots en deux et émincez l'oignon de crevettes ef le curcuma

Faites cuire les pommes de terre dans le Ajoutez le chou, les haricots, le poivron
lait de coco pendant 5 minutes ef les pousses de bambou
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Cmrn"y de crevettes thai

Temps de préparation :

30 minutes moyennes crues cumin
Temps dL: cuisson : 1 petit oignon 1 c. a café de paprika
15 minutes 3 gousses d’ail 1 c. & café de coriandre
4 piments rouges secs 1 c. a café de sel
Pour 4 personnes 4 grains de poivre noir 3 c. a soupe d’huile

*

1. Décortiquez et
déveinez les crevettes
en laissant le bout de la
queue. Hachez
grossierement I'oignon.
2. Mettez dans un
mixeur I'oignon, Iail,
les piments, les grains
de poivre, le lemon
grass, la racine et la
poudre de coriandre,

le zeste de limette, le
cumin, le paprika, le sel
et 'huile. Mixez jusqu’a
consistance crémeuse.
3. Faites chaufter 1 c.
d’huile, versez-y la
moiti¢ du mélange,
remuez et ajoutez la
sauce de poisson, le
galangal, les feuilles de
limettier et la creme de
coco. Mélangez bien.

1 kg de crevettes

2 c. a soupe de lemon
grass frais haché

1 c. a soupe de racine
fraiche de coriandre,
hachée

2 c. a café de zeste de
limette (citron vert)

2 c. a café de grains de

2 c. a soupe de sauce
de poisson

1 racine séche de
galangal

2 feuilles de limettier
2 tasses de créme de
coco

4. Ajoutez les crevettes
et laissez mijoter a
découvert 15 min
Jjusqu’a épaississement
de la sauce. Servez sur
du riz a la vapeur.
Remarque Vous pouvez
laisser les tétes des
crevettes, la sauce n’en
aura que plus de gout.
Gardez la creme de
curry restante dans un
récipient fermé. Elle se
conserve 2 semaines au
réfrigérateur et 2 mois
au congglateur.

Cette recette se fait
avec la sauce au poisson
thai (nam pla), plus
légere que la
vietnamienne (nuoc-
mam).

R oA TSR CURRYS 2 AL FOSS IR %

Curry de crevettes thai

572

jusqQu a ce qus
et que la sauce ait

Décortiquez et déveinez les crevettes en Mixez l'oignon, ['ail, les piments, le sel, Ajoutez la sauce au poisson, le galongal
loissant le bout de la queve ['huile et les épices la créme de coco et les feuilles de €
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C urry

Temps de préparation :
40 minutes
Temps de cuisson :

1 heure 15 minutes

Pour 4-6 personnes

*

1. Préchauffez le four a
180 °C. Mettez dans un
plat les piments, l'ail, la
cannelle, les oignons
frais, le lemon grass, la
coriandre, le cumin, les
graines de cardamome,
les clous de girofle, les

thai musaman

6 piments rouges secs
5 gousses d’ail

2 c. a café de cannelle
moulue

3 oignons nouveaux

2 tiges de lemon grass
coupées en morceaux
1 c. A soupe de graines
de coriandre

1 c. a soupe de graines
de cumin

1/4 de c. a café de
graines de cardamome
1 c. 2 café de clous de
girofle

10 grains de poivre noir

1 c. a café de noix
muscade

1 c. a soupe d’huile

2 tasses de lait de coco
1 kg de beeuf (paleron
ou macreuse) coupé en
morceaux

1 botte de petits oignons
500 g de pommes de
terre nouvelles

1 c. & café de concentré
de tamarin

1/4 de tasse de sucre
roux en poudre

1 c. a soupe de jus de
limette (citron vert)

AT XT

grains de poivre et la
noix muscade. Passez
au four 10 2 15 min
sans laisser brunir.

2. Mixez bien tous ces
condiments une fois
refroidis en ajoutant

T
o

T 33

et les petits oignons.
Mélangez et laissez
mijoter 30 min a Les épices
découvert. grillées donnent aux
4. Ajoutez les pommes currys un parfum

de terre et laissez cuire différent et une belle

accompagné de riz a la
vapeur.
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un peu d'huile si
nécessaire.

3, Faites chauffer de
T'huile dans une poéle,
versez-y le mélange et
ajoutez le lait de coco.
Mélangez bien. Ajoutez
la viande coupée en dés

#

encore 15 ou 20 min.
Puis versez dessus le
concentré de tamarin,
le jus de limette, et
sucrez. Au bout de

5 min, le tout doit étre
cuit. Servez

couleur brune.
On en trouve toutes

faites dans le commerce

sous forme de poudres.
Elles sont plus
parfumées que les
mélanges non grillés.

Dans un plat allant au four, mettez piments

Passez tous ces condiments au mixeur pour
ail, oignons frais, lemon grass et épices

obtenir un mélange homogéne

U Sl SUOE ST Soa SR | 18 [ STel T SR S SE St Sy

Ajoutez au mélange d'épi
t remuez bien sur




Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson :

1 heure 30 minutes

Pour 4-6 personnes

¥*

1. Parez la viande et
coupez-la en dés de
2,5 cm. Mixez jusqu’a
consistance crémeuse
oignon, ail, piments,
gingembre et 2 ¢. a
soupe de lait de coco.
Faites chauffer de
I'huile dans une poéle
et ajoutez le mélange
mix¢ avec coriandre,
cumin, cannelle, clous
de girofle, piment en
poudre, zeste, viande et
le reste du lait de coco.
M¢langez bien le tout.
Portez a ¢bullition et
faites cuire a feu doux
pendant 1 h 30 jusqu’a
ce qu'il reste tres peu de
liquide et que la viande
soit presque cuite.

zeste, la viande et le lait de

FTnd F1end ¢
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1 kg de beeuf (paleron ou
macreuse)
2 oi fi

1 c. a café de curcuma
1 c. a café de cannelle
1

hachés

4 gousses d’ail écrasées
5 piments rouges

1 c. a soupe de
gingembre frais rapé

2 tasses de lait de coco
1 c. a soupe d’huile

1 c. a soupe de coriandre
moulue

1 c. a soupe de cumin
moulu

1/4 de c. a café de clous
de girofle moulus

1/4 de c. a café de
piment en poudre

1 grand zeste de citron
1 c. a soupe de jus de
citron

1 c. 4 soupe de sucre
roux en poudre

1 c. a café de concentré
de tamarin

2. Lorsque I'huile se
sépare de la sauce,
ajoutez le jus de citron,
le sucre et le concentré
de tamarin. Mélangez
jusqu’a cuisson
complete et servez avec
du riz a la vapeur.

Ce curry est
un curry «sec» ou le
liquide et les aromes
sont absorbés par la
viande. Le rendang de
beeuf est encore

co restant le sucre et le

meilleur s'il est préparé
la veille. Lorsqu’il aura
refroidi, gardez-le au
réfrigérateur, dans un
récipient muni d’un
couvercle.

le mélange, les autres épices, le Ajoutez @ la viande le jus de citron
concentré de famarin

Rendang de boeuf
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Temps de préparation :
5 minutes
Temps de cuisson :
40 minutes

Pour 4-6 personnes

*

1. Dans une poéle, faites
dorer les morceaux de
poulet dans 1 cuiller
d’huile. Posez-les sur
du papier absorbant.

2. Ajoutez la 2¢ cuiller
d’huile et faites revenir
oignon et céleri.
Ajoutez curry, ail,
farine et remuez jusqu'a
ce que ce mélange soit

1 c. a soupe d’huile

1,5 kg de cuisses et ailes
de poulet

1 autre c. a soupe d’huile
2 oignons émincés

2 branches de céleri
coupées en morceaux

2 c. a soupe de curry

en poudre

2 gousses d’ail écrasées
2 c. a soupe de farine

1 tasse 1/2 de bouillon
de poule

2 pommes pelées et
coupées en dés

1/2 tasse de raisins de
Smyrne

sec et granuleux.
Retirez du feu.

3. Versez peu a peu le
bouillon dans la poéle
en remuant, remettez
sur le feu et remuez
pour que la sauce
épaississe. Ajoutez

le poulet, couvrez et
laissez mijoter a feu
doux 20 min en
remuant dt‘ [Cn"lp§

cn [cmpﬂ.

4. Ajoutez la pomme et
les raisins et laissez cuire
a feu doux 15 min.

Ajoutez aux Or?'mﬂs et au céleri le curry
en poudre, 'all et la farine

- T
S0

Hors du feu
en remuant [1

Ajoutez lo pomme et les raisins secs au
curry de poulet




Temps de préparation :
25 minutes
Temps de cuisson :

1 heure-1 h 30

Pour 4-6 personnes

*
1. Coupez la viande en
dés de 2,5 ecm. Versez
T'huile ou le ghee dans
une grande poéle et
faites-y revenir les
oignons sans laisser
dorer. Ajoutez yaourt,
épices en poudre, ail et
gingembre. Mélangez.
2. Salez et ajoutez les
tomates avec leur jus.
Laissez mijoter 5 min a
découvert. Ajoutez les
morceaux de viande,

B e }

Temps de préparation :
0 minutes
Temps de cuisson :

1 heure-1 h 30

Pour 4 personnes

*

1. Faites revenir les
oignons sans laisser
dorer. Ajoutez curry,
piment, ail et viande
coupée en dés.
Mélangez et laissez dorer.
2. Ajoutez le concentré
de tomate, les tomates
avec leur jus, coupées,

R»Ogéﬂ n JJ @Sﬂfl

CURRYS

1 kg d’agneau

1 c. a soupe de ghee

ou d’huile

2 oignons coupés fin
1/2 tasse de yaourt

1 c. a café de piment
en poudre

1 c. a soupe de coriandre
moulue

2 c. a café de cumin
moulu

1 c. a café de
cardamome moulue
1/2 c. a café de clous de

girofle moulus

1 c. a café de curcuma
moulu

3 gousses d’ail écrasées
1 ¢. asoupe de
gingembre frais ripé

1 c. a café de sel

420 g de tomates en boite
3 c. a café de garam
masala

1/4 de tasse d’amandes
effilées grillées
Feuilles de coriandre
pour servir

remuez, couvrez et
laissez cuire a feu doux
1 h-1 h 30. Otez le
couvercle et laissez
cuire jusqu'a ce qu'il ne
reste que peu de

liquide. Ajoutez le
garam masala et
mélangez. Au moment
de servir, saupoudrez
d’amandes effilées et de
feuilles de coriandre.

au curry vite fait

1 kg de beeuf (paleron)
2 c. a soupe d’huile

2 oignons hachés

1/3 de tasse de curry
de Madras en poudre
1/4 de c. a café

de piment en poudre

2 gousses d’ail écrasées

6 c. a café de concentré
de tomate

420 g de tomates en boite
3/4 de tasse de bouillon
de beeuf

1 c. a café de sel

2 c. a soupe de farine
3/4 de tasse de lait

le bouillon et le sel.
Couvrez et laissez cuire
1 h-1 h 30 en remuant
de temps en temps.
Délayez la farine dans
un peu de lait et ajoutez
peu a peu le reste du

lait en remuant pour
éviter les grumeaux.
Versez sur la viande
hors du feu et
mélangez. Remettez sur
le feu et faites ¢paissir la
sauce avant de servir.
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25 minutes
Temps de cuisson :

1 heure 15 minutes

Pour 4-6 personnes

%

1. Dans une grande
poéle, faites revenir
oignons, ail et
gingembre sans laisser
dorer. Ajoutez pite de
curry, sel et viande.
Remuez jusqu'a ce
qu’elle soit légerement
dorée, ajoutez le yaourt
et mélangez.

2. Ajoutez le reste

des ingrédients et
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Temps de préparation :

o 15 minutes
&l Temps de cuisson :

‘ 25 minutes
Pour 4-6 personnes

1. Rincez le riz a I'eau
froide, égouttez. Dans
une grande poéle, faites
revenir 'oignon dans le
ghee ou I'huile, sans
dorer. Ajoutez ail,
curcuma et gingembre,
et faites cuire en

le riz et mélangez

Temps de préparation :

remuant | min. Ajoutez

I E SRR SRR SRS

Biriani d'agneau
B dag

2 c. a soupe de ghee
ou d’huile

2 oignons hachés

3 gousses d’ail écrasées
1c. a soupe de
gingembre frais ripé
1/3 de tasse de curry
en pite

10u 2 c. a café de sel

1 kg d’agneau en dés

1 tasse de yaourt

1 c. a café de garam
masala

1c. acafé de
cardamome moulue

2 piments verts frais
hachés

1 baton de cannelle

1/2 c. a café de clous de
girofle moulus

mélangez. Laissez
mijoter a couvert 1 h.
La viande cuite, 6tez le
couvercle et faites
réduire et épaissir la
sauce. Enlevez le biton
de cannelle et servez
avec du riz aux épices.

Remarque Vous pouvez
aussi passer au four,
dans un plat profond,

la viande et le riz aux
épices (Biriani) pendant
20 min 2 180 °C.

Ce curry n'en sera que
plus savoureux.

Riz aux épices

500 g de riz basmati

1c. a soupe de ghee

ou d’huile

1 oignon émincé

2 gousses d’ail écrasées
2 c. & café de curcuma

2 c. a café de gingembre

6 graines de cardamome
4 clous de girofle

1/2 c. & café de garam
masala

2 tasses 1/4 d’eau

1/2 tasse de raisins de
Smyrne

Jjusqu’a ce qu'il absorbe
la matiére grasse.

2. Ajoutez cardamome,
clous de girofle, garam
masala et cau. Couvrez
et laissez cuire a feu
doux 20 min. Retirez
du feu, ajoutez les
raisins secs, mélangez a

IR ST SARE Sl AR L

la fourchette et laissez
reposer 5 min avant de
Servir.

Remarque Il vaut
mieux cuisiner ce mets
avec du riz basmati :
son arome délicat se
marie bien avec le
mélange d’épices.

LIS

Biriani ¢

CURRYS

neau garni de

riz aux épices
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Tikka de poulet

Temps de préparation :
30 minutes + quelques
heures de macération
Temps de cuisson :
10-15 minutes

12 brochettes

*

1. Coupez le poulet en
dés de 3 cm. Faites
tremper 12 brochettes
dans de I'eau.

2. Passez au mixeur
l'ail, 'oignon, le
gingembre, le jus de
citron et les épices.
Salez, ajoutez le yaourt
et mélangez.

A l'aide d'un couteau bien aiguisé,
coupez le poulet en dés de 3 cm

750 g de cuisses de
poulet

1/4 d’oignon haché

2 gousses d’ail écrasées
1 c. asoupe de
gingembre frais ripé

2 c. a soupe de jus de
citron

3 c. a café de coriandre
moulue

3 c. a café de cumin
moulu

3 c. a café de garam
masala

1/3 de tasse de yaourt

1 c. a café de sel

3. Enfilez les morceaux
de poulet sur les
brochettes et déposez-
les dans un grand plat.
Recouvrez-les du
mélange, couvrez et

i reposer au
gérateur quelques
heures, ou toute la nuit.

4. Faites cuire au
barbecue ou dans une
grande poéle graissée.
Remarque Vous pouvez
laisser macérer les
brochettes 1 ou 2 jours
au réfrigérateur.
Faites-les cuire juste
avant de servir.

Ajoutez le yaourt et le sel au mélange épice
dans le mixeur.

Faites griller les brochettes au barbecue ou
dans une grande poéle
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Temps de préparation :
25 minutes +
macération
Temps de cuisson :
45 minutes

1. Faites chauffer le four
a 180 °C. Otez la peau
des morceaux de poulet
et badigeonnez-les de
Jjus de citron. Laissez
reposer 30 min. Dans
un mixeur, mettez
T'oignon, I'ail, le
gingembre, les graines
de coriandre et de
cumin, 1 ¢. a soupe de
Jjus de citron et le sel.
Mixez pour obtenir une
pate lisse.

2. Ajoutez le paprika, le
piment en poudre et le
yaourt. Mixez a
nouveau et ajoutez
quelques gouttes de
colorant pour que le
mélange prenne une
belle couleur rouge.

omleﬂl’ tamnc

P
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6 cuisses de poulet
1/4 de tasse de jus de
citron

1/2 oignon haché

4 gousses d’ail

1 c. a soupe de
gingembre frais ripé
3 c. a café de graines
de coriandre

1 c. a soupe de graines
de cumin

1 c. a soupe de jus

de citron

1 c. a café de sel

1/4 de c. & café de paprika
1 pincée de piment

1 tasse de yaourt
Colorant rouge

3. Mettez les morceaux
de poulet dans un plat
et recouvrez-les
généreusement de ce
mélange. Couvrez
le plat avec un film
plastique et laissez-le
reposer au réfrigérateur
plusicurs heures ou
toute la nuit.
4. Posez les morceaux
de poulet sur une grille
au-dessus d'une
lechefrite et faites-les
cuire au four pendant
45 min. Servez
immédiatement.

Ce plat
est généralement cuit
sur du charbon dans

un four en terre cuite
appelé tandoor. 11 faut
une certaine expérience

pour éviter que la
viande brile.

Quant a la cuisson

au four conventionnel,
clle donne un excellent
résultat.
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Crevettes au lal‘l’ ‘(ﬂ‘e COCO

Temps de préparation :
10 minutes
Temps de cuisson :
25 minutes

Pour 4-6 personnes

*

1. Décortiquez et
déveinez les crevettes.
Faites revenir les
oignons sans laisser
dorer. Ajoutez l'ail, les
punents epepines et
hachés, le curcuma et

750 g de crevettes
moyennes

1 c. a soupe de ghee
ou d’huile

2 oignons émincés

2 gousses d’ail écrasées

1 c. a café de curcuma
2 piments rouges frais
8 feuilles de curry

2 tasses de lait de coco
1 c. & café de sel

les feuilles de curry.
Laissez 1 min sur feu
moyen.

2. Ajoutez le lait de
coco et salez. Laissez
mijoter 10 min a
découvert.

3. Plongez-y les
crevettes et mélangez
doucement. Laissez

cuire a petit feu 12 min.

Vous pouvez garnir le
plat de feuilles
de curry.

C urry de B@mﬂ)ay

Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson :

1 heure-1 h 45
Pour 4-6 personnes

¥*

1. Coupez la viande en
dés de 3 cm. Dans une
grande poéle, faites
chauffer I'huile ou le
ghee. Faites-y revenir
les oignons sans laisser
dorer. Ajoutez 'ail, les
piments, le gingembre,
le curcuma, le cumin,
la coriandre et le
piment en poudre.
Remuez et laissez cuire
légerement.

2. Ajoutez la viande et
faites-la cuire en

1 kg de beeuf ou d’agneau
1 c. a soupe de ghee

ou d’huile

2 oignons hachés

2 gousses d’ail écrasées
2 piments verts hachés

1 c. asoupe de
gingembre frais rapé

1/2 c. a café de curcuma

1 c. & café de cumin
moulu

1 c. asoupe de
coriandre moulue

1/2-1 c. a café de
piment en poudre

1 c. & café de sel

420 g de tomates en boite
1 tasse de lait de coco

remuant, sur feu vif,
jusqu’a ce qu’elle soit
bien enrobée du
mélange d’épices et
dorée de tous les cotés.
3. Salez et versez les
tomates coupées avec
leur jus. Laissez mijoter
a couvert 1 h-1h 30.
4. Ajoutez le lait de
coco et mélangez.
Laissez cuire 5 min

pour faire épaissir la
sauce. Servez garni de
feuilles de coriandre.
Remarque Les noix
de cajou crues non
salées, que vous
trouverez dans la
plupart des magasins
d'alimentation, font

une délicieuse garniture.

Saupoudrez-en le plat
juste avant de servir.
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Temps de préparation :
15 minutes
Temps de cuisson :
45-60 minutes

Pour 4-6 personnes
*

1. Hachez les oignons
et le lemon grass.
2. Coupez le poulet en
8 morceaux. Faites
chauffer le ghee et
faites-y revenir
légerement I'oignon.
3, Ajoutez le laurier, le
lemon grass, le piment
en poudre, I'ail, le
gingembre frais, le

Coupez finement le lemon grass en ne

prenant que la partie blanche

Poulet & la birmane

2 oignons
2 tiges de lemon grass

morceaux de poulet
(cuisses, ailes, blancs)
2 c. a soupe de ghee

3 feuilles de laurier

1/4 de c. a café de
piment en poudre

6 gousses d’ail écrasées
1 c. asoupe de
gingembre frais moulu

1 poulet de 1,5 kg ou des

2 c. a café de curcuma
1/2 c. a café de
cardamome moulue

1 baton de cannelle
1/2 c. & café de cumin
moulu

1/2 c. a café de
coriandre moulue

1/2 c. a café de
gingembre moulu

1 tasse de bouillon

de poulet

curcuma et les autres
épices. Mélangez
pendant 1 min sur feu

moyen et faites dorer le
poulet dans ce mélange.

4. Ajoutez le bouillon
de poulet, couvrez et
laissez mijoter 45-60
min jusqu’a cuisson
complete du poulet.

et les &

o

Découpez le poulet avec des ciseaux de
cuisine ou un couteau bien aiguisé.

Versez le bouillon sur le poulet
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Temps de préparation :
15 minutes

Temps de cuisson :
40 minutes

Pour 4 personnes

*

1. Faites revenir les
oignons et les gousses
d’ail a feu moyen.

2. Ajoutez le piment ,
le sel, le curcuma, le
paprika, le cumin et la

QB I Had Hac
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Pois chiches au curry

1 c. a soupe de cumin
4 gousses d’ail écrasées
1 c. a soupe de ghee

1 c. 2 soupe de coriandre
1 c. a café de piment

400 g de tomates pelées

1 c. a café de garam
1 c. a café de paprika

mélangez. Couvrez et
laissez mijoter a feu

laissez mijoter 10 min.

obtiendrez des en-cas

coriandre. Faites revenir

7 min en remuant.

3. Ajoutez les pois
chiches et les tomates
avec leur jus et

3T

IZ DI L

255

délicieux si vous servez
ce curry enveloppé
dans des galettes ou

remuant de tflllp) cn

v

4. Ajoutez le garam
Hlﬂs;\lﬂ. couvrez et
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joulez le piment en poudre,

Emincez finement les oignons et écrasez

les gousses d'ail.

curcuma, le paprika et le cumin

TERR
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Ajoulez aux épices les pois chiches et les

Incorporez le garam masala et laissez
mijoter encore 10 minutes

Pois chiches au curry.
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Poulet a la malaisienne

Temps de préparation :
25 minutes
Temps de cuisson :

40-60 minutes

Pour 4-6 personnes

*

1. Coupez le poulet en
8 2 10 morceaux. Faites
revenir les oignons dans
une poéle.

2. Ajoutez ail, piments,
noix de coco et
curcuma. Mélangez et
faites revenir 1 min.

3. Ajoutez coriandre,
cumin, lemon grass,
feuilles de curry et lait

1 poulet de 1,6 kg

1 c. a soupe d’huile

2 oignons finement
émincés

3 gousses d’ail écrasées
2 piments rouges frais,
épépinés et hachés

1/2 tasse de noix de coco
déshydratée

2 c. 4 café de curcuma
2 c. a café de coriandre
moulue

2 c. a café de cumin
moulu

2 tiges de lemon grass
hachées

8 feuilles de curry

2 tasses de lait de coco

de coco. Mélangez.

4. Ajoutez le poulet et
mélangez. Laissez
mijoter 2 découvert 45-
60 min jusqu’a ce que
le poulet soit cuit et la
sauce épaissie. Servez
avec des vermicelles.

Coupez le poulet en 8 & 10 morceaux
@ l'aide de ciseaux de cuisine

Mettez les morceaux de poulet dans la

Remarque Vous

obtiendrez une saveur
un peu différente si
vous faites griller sans
matiére grasse la noix
de coco avant de
I'ajouter aux oignons.
Ne la laissez pas briler.

Ajoutez aux oignons l'ail, les piments
la ncix de coco et le curcuma. Mélangez.

poéle et mélangez bien
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40 minutes +
30 minutes de repos
Temps de cuisson :
40 minutes

Pour 6-8 personnes

*
1. Plongez 4 feuilles
de limettier dans I'eau
bouillante 30 min.
Versez le bouillon
de poisson dans une
casserole et ajoutez
6 feuilles de limettier,
galangal, lemon grass,
basilic, menthe et
piments secs et frais.

kSt

a3 88
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3420

(il doit rester environ
6 tasses). Passez ce
bouillon.

2. Remettez-le dans la
casserole, ajoutez
poisson, sel, sucre et

o

2

Sy

Y
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bouillir. Ajoutez le lait
de coco, remuez et
écartez du feu.
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Temps de préparation :

10 feuilles de limettier
séchées

1/2 tasse d’eau bouillante
8 tasses de fumet de
poisson

2 racines de galangal

2 tiges de lemon grass
hachées

1/4 de tasse de basilic

1/4 de tasse de menthe

4 piments séchés

4 piments rouges frais
hachés

500 g de filets de poisson
blanc finement coupés

1 c. a café de sel

1/4 de c. a café de sucre
2 tasses de lait de coco
375 g de vermicelles

1 tasse de germes de soja
pour la garniture
Piments rouges émincés
Germes de soja en plus
Feuilles de basilic en plus

Purée de piment

1 tige de lemon grass

2 c. a café de beurre

de crevettes

1/3 de tasse d’eau

4 petits piments rouges
frais

Couvrez particllement
et faites réduire 30 min

purée de piment. Faites

3. Plongez les
vermicelles dans de
I'cau bouillante et
laissez-les gonfler 5 min
environ. Egouttez les
feuilles de limettier et
émincez-les finement.
Répartissez les
vermicelles dans des
bols individuels, ajoutez
des germes de soja et
versez le bouillon chaud
par-dessus. Garnissez de

fines lamelles de piment
rouge frais, de germes
de soja, de feuilles de
basilic hachées et des
feuilles de limettier
émincées.

4. La purée de piment :
Mettez dans un mixeur
le lemon grass, le beurre

piments. M ]
obtenir une consistance
crémeuse.

s de limettier
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‘Curmy de lé¢gumes

Temps de préparation :
25 minutes
Temps de cuisson :
20-25 minutes

Pour 4-6 personnes

¥*

1. Faites griller les
graines de moutarde
dans une poéle sans
matiére grasse jusqu’a
ce qu'elles éclatent.
Ajoutez I'huile et faites
revenir les oignons sans
laisser dorer. Ajoutez le

1 c. a soupe de graines
de moutarde noire

2 c. a soupe d’huile

2 oignons hachés

1/3 de tasse de curry

en purée

400 g de tomates en boite
1/2 tasse de yaourt

1 tasse de lait de coco

2 carottes coupées

200 g de chou-fleur

2 petites aubergines
coupées en rondelles
200 g de haricots verts
150 g de brocolis

2 courgettes coupées

en rondelles

100 g de champignons
de Paris coupés en deux
Sel

2. Ajoutez les tomates,
le yaourt et le lait de
coco. Mélangez, ajoutez
les carottes et laissez

3. Ajoutez le chou-fleur
et les aubergines et
laissez mijoter 5 min.
Ajoutez les autres

o e Slai

curry en purée et
mélangez bien.

mijoter a découvert
5 min.

légumes et faites cuire a
feu doux 10-12 min.
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3 c. a café de cumin
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Temps de préparation :
30 minutes
Temps de cuisson :
20 minutes

Pour4p

8 ceufs durs coupés en 4
1 c. a soupe d’huile

2 oignons émincés

2 gousses d’ail écrasées
1 c. 2 soupe de

¥

1. Dans le ghee ou
I'huile chaude, faites
revenir les oignons, I'ail
et le gingembre.

2. Ajoutez la coriandre,
le curcuma, le piment,
le cumin, du sel et
mélangez bien.

3. Ajoutez le concentré
de tomate, les tomates
en boite et 'eau. Laissez
mijoter a découvert 10-

gingembre frais ripé

3 c. A café de coriandre
moulue

1 c. a café de curcuma
1/2 c. a café de piment
en poudre

moulu

1/2-1 c. a café de sel

2 c. a café de concentré
de tomate

400 g de tomates pelées
en bofte, non égouttées
et écrasées

1/2 tasse d’eau

2 c. a café de garam
masala

15 min jusqu’a ce que
la sauce ait légerement
épaissi. Ajoutez les
ceufs, le garam masala et
mélangez doucement.
Ce plat est
meilleur lorsqu’on le

prépare au dernier
moment. Vous pouvez
y ajouter des pommes
de terre ou

des petits

pois déja

cuits.

Curry de légumes (en |
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Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson :

5 minutes

Pour 4-6 personnes

%*

1. Coupez les oignons,
la papaye et I'ananas en
dés de 2,5 cm environ.

2. Faites chaufter I'huile

dans une grande poéle
et faites-y revenir les
oignons. Ajoutez le
curry en poudre,
mélangez 30 secondes,
puis ajoutez la pomme
coupée et I'ananas.

Fruits au curry

1-2 c. a soupe de curry

2 bananes en rondelles

1/4 de tasse de noix

de coco déshydratée

2/3 de tasse de lait de coco|
1/2 tasse de raisins

de Smyrne

2 c. a soupe de sucre
roux en poudre

1/2 c. a café de sel

Laissez cuire 5 min en
remuant doucement.
3. Ajoutez la papaye, la
banane, la noix de
coco, le lait de coco et
les raisins secs. Laissez
mijoter a feu doux

4. Lorsque la sauce a

Coupez les oignons, la papaye
et l'ananas en dés de 2,5 cm

Ajoutez la papaye, la banane, les raisins
! le loif de coco

légerement épaissi,
sucrez, salez et
mélangez. Servez sur du
riz a la vapeur.
Remarque Vous pouvez
préparer ce curry la
veille. Vous le garderez
alors couvert au
réfrigérateur.

Ajoutez aux oignons le curry en poudre

Versez le sucre et le sel sur les fruits
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Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson :

1 heure 15 minutes

Pour 4 personnes

*

1. Coupez la viande en
dés de 2,5 cm. Dans un
saladier, mélangez
coriandre, cumin,
graines de moutarde,
grains de poivre,
piment, curcuma, sel,
ail et gingembre. Versez
le vinaigre par-dessus
en remuant de fagon a
obtenir une pate lisse.
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CURRYS

1 kg de beeuf, paleron
ou macreuse

1/4 de tasse de coriandre
moulue

6 c. a café de cumin
moulu

1 c. a café de graines

de moutarde

1/2 c. a café de grains
de poivre noir concassés
1 c. 2 café de piment

1 c. a café de curcuma

1 c. a café de sel

2 c. a café d’ail écrasé
2 c. a café de gingembre
frais rapé

2-3 c. a soupe de
vinaigre blanc

1 c. a soupe d’huile

1 oignon haché

1/4 de tasse de
concentré de tomate
1 tasse de bouillon

de beeuf

2. Faites revenir
I'oignon. Ajoutez la
pate et faites revenir
1 min en remuant.
Mettez les morceaux

de viande et mélangez.
3. Versez concentré de
tomate et bouillon.

4. Laissez mijoter 2
couvert 1 heure.
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le gingembre et les épices

o

|

o]
S,

SIS DBES 2SI DR

Mélangez dans un saladier le sel, I'ail

de viande

le bouillon

Versez le mélange d'épices sur les oignons
légerement cuits

laissez mijoter G couvert en remuant
lemps en temps
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Temps de préparation :
5 minutes
Temps de cuisson :
15 minutes

Pour 4-6 personnes

1. Faites revenir le riz
quelques secondes dans
T'huile ou le ghee pour
bien I'imprégner.

e T
Curry de porc tangy

Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson :

50-60 minutes

Pour 4-6 personnes

1. Parez la viande et
coupez-la en dés de

3 cm. Mettez-les dans
un saladier, arrosez de
jus de citron et de sauce
au soja, saupoudrez de
sucre et de zeste de
citron. Mélangez.

2. Dans une grande
poéle, faites chauffer
I'huile de moutarde et
I'huile de sésame.
Mettez-y l'ail, le
gingembre, le lemon
grass et 'oignon. Faites
revenir 2 min environ.
Ajoutez la cannelle, le
curcuma, I\ cumin, ]L'

Riz au lait de coco

2 c. a soupe de ghee ou
d’huile
2 tasses de riz basmati

1 boite de créme
de coco de 400 ml
2 tasses d’eau

2. Ajoutez la creme de
coco et I'eau. Couvrez
et laissez cuire a feu
doux 15 min sans oter
le couvercle. Retirez du
feu et laissez reposer en
laissant le couvercle

pendant 5 min de plus.
Enlevez le couvercle et
décollez le riza la
fourchette.

Le riz est
meilleur quand il vient
juste d’étre cuit.

o E ot
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850 g de filet de porc

1 c. a soupe de jus

de citron

1 c. a café de zeste

de citron ripé

2 c. a café de sucre roux
en poudre

1 c. a soupe de sauce
au soja

2 c. a soupe d’huile

de moutarde

2 c. a café d’huile

de sésame

2 gousses d’ail écrasées
1-2 c. 4 soupe de
gingembre frais ripé

2

IS

1 morceau de 2 cm

de lemon grass haché

2 oignons hachés

1 c. a café de cannelle
moulue

1 c. & café de curcuma
2 c. a café de cumin
moulu

3 c. a café de curry

en poudre

1/2 c. & café de fenugrec
moulu

1/2 c. a café de galangal
en poudre (facultatif)

1 tasse 1/2 de bouillon
de viande ou de volaille

<
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curry en poudre, le
fenugrec et le galangal.
M¢langez et faites
revenir encore 1-2 min.
3. Ajoutez peu a peu les
morceaux de porc et
faites-les dorer. Versez
lentement le bouillon et

mélangez bien. Amenez
a ébullition, réduisez le
feu et laissez mijoter
50-55 min. La viande
sera cuite et le liquide
presque entierement
absorbé. Servez avec du
riz au lait de coco.
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Temps de Eréparatlon : 500 g de riz basmati 1 gros oignon
15 minutes 2-3 brins de safran ou 4 clous de girofle
Temps de cuisson : 1/2-1 c. & café de safran 1 baton de cannelle
20-25 minutes en poudre 1 c. a café de sel
2 c. a soupe d’huile 4 tasses d’eau
Pour 4-6 personnes .

*

1. Rincez le riz 3 I'eau
froide et égouttez-le
bien. Faites tremper les
brins de safran dans 2 c.
a soupe d’eau bouillante
pendant 15 min.

2. Dans I'huile chaude,

faites revenir 'oignon,
les clous de girofle et la
cannelle.

3. Ajoutez le safran, le
sel et I'eau et portez a
ébullition. Versez le riz
et laissez cuire pendant
15-20 min.

Passez et enlevez le
biton de cannelle.
Remarque Le safran
peut étre remplacé par
du curcuma en poudre.
Pour un riz plus coloré,
ajoutez une pincée de
curcuma avec I'oignon.

8 ZAES A IR L Lok "']
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6 oignons hachés

1 c. a soupe d’ail

1 c. a soupe de
gingembre frais ripé
2 c. A café de paprika

—
P

TF

Temps de préparation :
20 minutes
Temps de cuisson :

2 c. a soupe de coriandre
moulue

1 c. a café de sel

1/3 de tasse de yaourt

2 c. a soupe de ghee ou

2]

it DPIR D

Pour 4-6 personnes 1 c. a café de piment d’huile :’3:
en poudre 1 kg d’agneau coupé en e
* 3 c. a café de cumin morceaux b”

1. Mixez, jusqu’a moulu
consistance crémeuse,

la moitié de 'oignon,

5 graines de cardamome

D

Ajoutez les morceaux meilleur si vous le

I'ail, le gingembre, le
paprika, le piment en
poudre, le cumin, la
coriandre et le sel.
Ajoutez le yaourt.

2. Faites revenir
légerement a 'huile
I'autre moitié de
I'oignon. Ajoutez le
mélange mixé, remuez
et laissez revenir 1 min.

de viande et retournez-
les pour les faire dorer.
Ajoutez la cardamome
et laissez mijoter 2
couvert 1 h environ.
Remarque Ce curry se
fait avec une quantité
d’oignon plus grande
que la plupart des
autres. Il sera encore

gardez 1 ou 2 jours au
réfrigérateur dans un
récipient fermé.
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Temps de préparation :
25 minutes + marinade
et réfrigérateur
Temps de cuisson total :

40-50 minutes

Pour 4 personnes

¥*

1. Coupez le canard en
morceaux ou les
magrets en tranches

de 1,5 cm et dégraissez-
les en partie. Mettez la
moitié des oignons dans
un mixeur avec l'ail,
les piments, le vinaigre
et le gingembre. Mixez
jusqu’a consistance
crémeuse. Versez ce
mélange dans un grand
saladier et ajoutez-y

la coriandre, le cumin,
le curcuma et le sel.

2. Plongez-y les
morceaux de canard et
retournez-les de fagon
qu’ils soient bien
enrobés. Couvrez et
laissez mariner au
réfrigérateur pendant

|4 -

Si vous ulilisez des

en franches de 1,5 cm

1 kg de magrets de canard
ou 1 canard de 2 kg

3 oignons

4 gousses d’ail écrasées

3 piments rouges frais
épépinés

1/2 tasse de vinaigre

1 c. a soupe de
gingembre frais ripé

1 c. a soupe de coriandre
3 c. a café de cumin
moulu

2 c. a café de curcuma

1 c. & café de sel

1 c. a soupe d’huile

1/2 c. a café de sucre

1 tasse 1/2 de bouillon
de volaille

magrels, coupez-les

quelques heures ou
toute la nuit.

3. Emincez le reste

des oignons. Faites-les
revenir dans I'huile ou
le ghee. Mettez dans la
poéle le canard avec sa
marinade, sucrez et
ajoutez le bouillon de
volaille. Couvrez
partiellement et laissez
mijoter a feu doux

40 min jusqu’a la
cuisson de la viande.

4 Dégraissez en surface.
Remettez le curry une
nuit au réfrigérateur.
Enlevez ensuite la
graisse qui se sera figée.
Réchauffez au moment

de servir.

La viande de
canard est une viande
assez grasse. Il est
important de dégraisser
ce curry comme
indiqué, sans quoi il
risquerait d’étre trop

gras.

Plongez les morceaux de canard dans
A K i /
la préparation épicée et mélangez pien

CURRYS

! oI QiR AR iR

Canard au curry.

Versez le bovillon de volaille sur

. : Dégraissez en surface avant de remeftre
le canard mariné

le curry au réfrigérateur
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Poulet masala

Temps de préparation :
25 minutes +
marinade
Temps de cuisson :
45 minutes

Pour 4-6 personnes

*

1. Faites quelques
entailles sur chacun des
morceaux de poulet.

2. Ripez le gingembre
pour en obtenir 1 cuiller
a café. Mixez, jusqu'a
consistance d’une
purée, le fenugrec,

I'ail, le gingembre,

6 morceaux de poulet

1 morceau de gingembre
frais de 2 cm

2 c. & café de fenugrec
moulu

2 gousses d’ail écrasées
1/2 tasse de feuilles

de menthe

1/4 de tasse de vinaigre

1/2 tasse de feuilles

de coriandre

1 c. a café de sel

2 c. a café de curcuma
1/2 c. & café de clous
de girofle en poudre
1/2 c. a café de

cardamome moulue

la menthe, le vinaigre,
les feuilles de coriandre,
le sel, le curcuma,

les clous de girofle et

la cardamome.

3. Badigeonnez de cette
purée les morceaux de

poulet et laissez-les
reposer plusieurs heures
au réfrigérateur ou
toute la nuit.

4, Faites cuire 45 min
au four a 180 °C, ou
faites cuire sous le gril.

Répez le gingembre frais pour en obtenir
une cuiller & café

le melange épice

s morceaux de poulet avec

Faites cuire & four modéré. Vérifiez la
cuisson avec une brochette métallique
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Temps de préparation :
25 minutes
Temps de cuisson :
25-30 minutes

Pour 4 personnes

¥*

1. Faites revenir les
oignons, le piment, l'ail
et le gingembre.
Ajoutez les pommes de
terre et I’eau. Couvrez
et faites mijoter 10 min
en remuant parfois.

2. Ajoutez la viande
hachée, le curcuma, la
cannelle, le cumin, la
cardamome, le piment,
les clous de girofle et la
coriandre. Faites dorer

Sﬁllﬂ@iSS@S

Temps de préparation :
10 minutes
Temps de cuisson :
15 minutes

Pour 4 personnes

*

1. Faites dorer les
saucisses. Posez-les sur
du papier absorbant.
Coupez-les en biseau,
en tranches épaisses de
2 cm. Faites chauffer le
beurre et faites-y
revenir les oignons.

2 pommes de terre
coupées en cubes de 2 cm
2 c. a soupe de ghee

ou d’huile

2 oignons émincés

1 piment vert haché

3 gousses d’ail écrasées

1 c. a soupe de
gingembre frais ripé

1/4 de tasse d’eau

750 g de viande hachée
(bceuf, agneau ou porc)
1/2 c. a café de curcuma
1 c. a café de cannelle
moulue

2 c. a café de cumin
moulu

1c. acafé de
cardamome moulue
1/2-1 c. a café de piment
en poudre

1/2 c. a café de clous

de girofle en poudre

2 c. a café de coriandre
moulue

3/4 de tasse de petits pois
2 c. 4 soupe de concentré
de tomate

1/2 tasse de lait de coco

10 min jusqu’a ce que
le liquide soit absorbé.
3. Ajoutez les petits
pois, le concentré de

tomate et le lait de
coco. Cuisez a
découvert jusqu’a
absorption du liquide.

au curry a la va-vite

1 c. a soupe d’huile

8 saucisses (750 g)

de beeuf

50 g de beurre

2 oignons émincés

1-2 c. a soupe de curry
en poudre

1 c. a soupe de farine
1 tasse 1/2 de bouillon
de viande

2 c. a soupe de sauce
tomate

1 c. a café de sauce
Worcesterhire

Ajoutez le curry et la
farine. Lorsqu’elle
commence a
bouillonner, retirez du
feu, versez peu a peu le
bouillon et ajoutez les
tranches de saucisse.

Remettez sur le feu,
mélangez bien et faites
épaissir.

2. Ajoutez la sauce
tomate et la sauce
Wonfxtrrxhlrc mélangez
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Un choix de galettes et de délicieux plats d’accompagnement
complete le repas au curry, en accord parfait avec les saveurs
épicées du plat principal.

Paratha aux épinards
Dans un saladier,
tamisez 2 tasses de
farine blanche et 3/4
de tasse de farine
complete, ajoutez 1 c.
a café de cumin en
poudre et une autre
de sel, creusez un puits
au centre. Décongelez
250 g d’épinards et
otez-en tout le liquide.
Ajoutez-les a la farine
avec 60 g de ghee
ramolli et 1/2 tasse
d’eau chaude. Mélangez
bien le tout pour
obtenir une pate lisse.
Couvrez et laissez
reposer | heure.

Divisez la pite en 20
galettes de 12 cm de
diametre. Enduisez
légerement les galettes
de ghee ou d’huile,
coupez-les jusqu’au
centre et roulez-les en
forme de cones.
Aplatissez chaque cone
de la pointe vers le
centre de la base pour
former 2 nouveau des
galettes de 12 cm de
diametre. Faites-les frire
dans de I'huile chaude
une 2 une jusqu’a ce
qu’elles soient dorées et
boursouflées des deux
cotés et déposez-les sur
du papier absorbant.

Concombre au
yaourt 3 la menthe
Pelez deux
concombres, coupez-les
en deux dans le sens de
la longueur, 6tez-en les
graines et coupez-les
finement. Salez et
laissez reposer 10 min.
Rincez les concombres,
égouttez-les et mettez-
les dans un saladier.
Ajoutez 200 g de
yaourt, 1-2 c. 2 soupe
de menthe fraiche
hachée, 1 c. a café de
zeste de citron rapé et
2-3 c. a café de jus de
citron. Mélangez bien
et servez.

Tomates 3 la coriandre
Mélangez dans un
saladier 2 grosses
tomates finement
coupées, 2-3 c. 2 soupe
de coriandre fraiche
hachée, 2-3 c. a soupe
de jus de citron, 1 c.

a café de sucre roux et
3 oignons frais hachés.
Salez et poivrez. Laissez
reposer couvert 15 min
au réfrigérateur avant
de servir. Vous pouvez
remplacer le jus de
citron par du jus de
limette.

Tt ik (B
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Galettes au sésame
Melangez 1 c. a soupe
de sucre, 7 g de levure
en sachet et 1/2 1 d’eau
chaude. Couvrez et
laissez reposer au chaud
10 min jusqu’a la
formation de mousse.
Dans un grand saladier,
tamisez 4 tasses de
farine, faites un puits et
versez-y le mélange
mousseux ainsi que
2 c. a soupe d’huile.
Pétrissez cette pate pour

De gauche ¢ droife :
paratha aux épinards,
concombre au yaourt @ la
menthe (en haut], fomates
a la coriandre (en bas) et
galettes au sésame.

la rendre lisse et
¢lastique. Laissez-la
reposer dans un
récipient huilé couvert
Jjusqu’a ce qu'elle
double de volume.
Triturez-la et partagez-
la en 4 boules.
Aplatissez chaque boule
en un ovale de 30 cm,
enduisez de lait et
saupoudrez de graines
de sésame. Posez les
galettes sur la plaque
du four graissée et
laissez reposer 10 min.
Faites cuire 20-25 min,
dans le four préchauffé
a 180 °C. Laissez-les
refroidir et servez-les
cassées en morceaux.
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Mettez dans

un grand
saladier 2 tasses
1/4 de farine
compléte de blé
et une pincée de

sel. Faites un puits et
versez peu a peu 1 tasse
d’eau pour obtenir une
pate ferme. Posez sur
une surface farinée et
pétrissez la pite pour
qu’elle devienne lisse.
Couvrez et laissez
reposer 50 min.
Partagez en 14 boules
dont vous ferez des
galettes de 14 cm de
diametre. Graissez une
poéle et faites cuire les
chapattis a feu moyen
en les aplatissant jusqu’a
ce qu’elles soient bien
dorées et qu'elles se
boursouflent. Servez-les
cassées en morceaux.

Salade d’oignons
Mélangez dans un
saladier 2 petits oignons
rouges hachés, 1 c. a
soupe de jus de limette,
2 c. a café de sucre
roux, 1 ¢. a soupe de
coriandre fraiche
hachée, 2 c. a café de
zeste de limette rapé et

ORI Y XY X5C
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2 petits *% A
piments %
mexicains
hachés. Couvrez
et laissez reposer au
réfrigérateur 15-20
min avant de servir.

¥

Galettes croustillantes
Meélangez 3/4 de tasse
d’eau chaude, 3 blancs
d’ceufs, 20 g de beurre
et 1 c. acafé de sel, 1 de
sucre et 1 de levure.
Laissez reposer 5 min.
Tamisez 2 tasses de
farine blanche dans un
saladier et faites un
puits au centre. Versez-
y le mélange et faites-en
une pate légere. Posez-
la sur une surface
farinée et pétrissez-la.
Couvrez et laissez
reposer jusqu’a ce
qu’elle double de

SV Ao | 60 [ SIS S SARa SAe

volume. Partagez-la en
4 et pétrissez chaque
boule puis formez

4 galettes de 3 mm
d’épaisseur que vous
piquerez a la fourchette.
Mélangez 1 c. a soupe
de graines de pavot, 1 c.
a café de graines de
sésame et autant de
graines de carvi.
Enduisez d’eau chaque
galette et saupoudrez les
graines par-dessus.
Graissez la plaque du
four et faites dorer
10-15 min dans le four
préchaufté a 180 °C.
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Mettez dans un grand
saladier 2 tasses 1/4 de
farine compléte de blé
et une pincée de sel.
Incorporez du bout des
doigts 40 g de ghee de
fagon 2 obtenir un
mélange lisse et friable.
Faites un puits au
centre et ajoutez peu a
peu 3/4 de tasse d’eau
froide en mélangeant
pour avoir une pate
ferme. Pétrissez-la sur
une surface farinée,
couvrez-la et laissez
reposer 40 min.
Partagez cette pate en
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10 boules que vous
aplatirez en galettes de
13 cm de diametre.
Enduisez-les
légerement de ghee
fondu ou d’huile,
coupez-les jusqu’au
centre et roulez-les en
forme de cone.
Aplatissez chaque cone
de la pointe vers le
centre de la base pour
former a nouveau des
galettes de 13 cm.
Faites-les frire une a
une jusqu'a ce qu’elles
soient dorées et
boursouflées des deux
cotés et déposez-les sur
du papier absorbant.
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De g. & d. en tournant :
chapattis, cignons en
salade, galettes
croustillantes, paratha,
sauce pimentananas

Sauce piment-ananas
Mélangez dans un bol
2 tasses d’ananas frais ou
en boite, 1-2 c. a soupe
de menthe fraiche, 1 c.
a soupe de ciboulette et
1-2 petits piments frais,
le tout finement coupé.
Ajoutez 1-2 c. a café de
jus de citron ou de
vinaigre de malt et
autant de sucre roux en
poudre. Couvrez et
laissez au réfrigérateur
15-20 min avant de
servir avec le curry.
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Bananes au coco
Pelez et coupez

P

>
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Ces petites crépes frites
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faites de farine de
lentille, de riz ou de
pomme de terre se
vendent dans les
magasins de produits
asiatiques. Elles peuvent
étre parfumées a I'ail, au
poivre ou au piment.
Ultilisez des pinces pour
les faire frire une a une
dans 2 cm d’huile tres
chaude. Deés qu’elles
éclatent, retournez-les
et sortez-les tout de
suite. Ne les laissez pas
briler, elles doivent étre
légerement dorées.
Posez-les sur du papier
absorbant pour les
égoutter avant de servir.

Ay XY X5

2 grosses bananes en
tranches de 2 cm.
Trempez-les dans du
jus de citron frais puis
dans de la noix de coco
déshydratée.

Dhal aux épices
Rincez 1 tasse 1/2 de
lentilles rouges et
égouttez-les. Faites
chauffer 30 g de ghee
ou 1-2 c. a soupe
d’huile et faites revenir
a feu doux 1 oignon
haché et 2 gousses d’ail
écrasées. Ajoutez 1 c. 2
café de cumin moulu et
autant de garam masala,
puis 1/2 c. a café de

gingembre moulu,

de curcuma et de
coriandre. Aprés 1 min
de cuisson, ajoutez les
lentilles et 2 tasses 1/2
d’eau. Amenez a
ébullition, réduisez

le feu et laissez mijoter
15-20 min a découvert,
en remuant de temps
en temps.

Dans un grand saladier,
mettez 2 tasses 1/2 de
farine compleéte de blé
et une pincée de sel.

Incorporez du bout des

doigts 20 g .

de ghee ou d'huile.
Faites un puits au
centre et mélangez peu
a peu 1 tasse d’cau tiede
pour avoir une pite
ferme. Pétrissez-la sur
une surface farinée,
couvrez-la et laissez
reposer 50 min.
Partagez cette pate en
18 boules que vous
aplatirez en galettes de
14 cm de diametre.
Faites-les frire une a
une dans 3 cm d’huile
modérément chaude,

S ete S :

en versant par-dessus de
I'huile chaude jusqu'a
ce qu'elles gonflent.
Faites-les dorer des
deux cotés. Posez sur
du papier absorbant et
servez tout de suite.

Naan 3 'ail
Mélangez 2 c. a soupe
d’huile végétale ou
d’huile de moutarde,
20 g de beurre et 1-2
gousses d'ail écrasées.
Badigeonnez avec ce
mélange les deux faces

o
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pappadams,

bananes ou coco

(en haut), dhal aux

épices (en bas), puris et
naon ¢ [‘ail.

des naan que vous aurez
achetés tout préts dans
un magasin de produits
asiatiques. Tapissez la
plaque du four de
papier aluminium,
posez les naan,
recouvrez de papier
aluminium, fermez
bien. Passez 5-10 min
au four préchaufté a
180 °C. Servez chaud,
avec ou sans sel.
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Agneau
Biriani d’agneau 26
Curry de Bombay 32
Curry Keema 56
Do Piaz 50
Kofta d'agneau 4
Korma d'agneau 8
Rogan Josh 24

Bananes au coco 62
Baeuf
Beeuf au curry vite fait
24
Curry de Bombay 32
Curry Keema 56
Curry de Madras 46
Curry thai musaman
18
Rendang de beeuf 20
Vindaloo de beeuf 6

Wl Dhal aux épices 62

Fruits au curry 44

Laksa 40

Légumes
Concombre au yaourt
ala menthe 58
Curry de légumes 42
Légumes au lait
de coco 14

Pois chiches au curry

36

Pommes de terre et

petits pois au curry 10
Lentilles

Dhal aux épices 62

Bufs au curry 42
Oignons

Do Piaz 50

Oignons en salade 60

Pains

Chapattis 60
Galettes croustillantes
60

Galettes au sésame 59
Naan a l'ail 63
Pappadams 62
Paratha 61

Paratha aux épinards
58

Puris 62

Poissons et crustacés
Crevettes au curry 6
Curry de poisson thai
12
Crevettes au lait
de coco 32
Curry de crevettes thai

Pommes de terre

et petits pois au curry
10
Porc

Curry de porc Tangy 48

Riz
Riz au lait de coco
48
Riz au safran 50
Riz aux épices 26

Salades
Oignons en salade
60
Sauce piment-ananas
61
Tomates a la coriandre
59
Saucisses au curry 2 la
va-vite 56

Volailles
Canard au curry 52
Poulet Masala 54
Poulet tandoori 30
Poulet 2 la malaisienne
38
Poulet au curry doux
22
Poulet a la birmane 34
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DISPONIBLES
DANS
CETTE SERIE:

Amuse-Gueules et compagnie

Amuse-Gueules pour toutes
occasions

Casse-crofite

Chocolats et confiseries

Cocktails et Boissons de Féte

Cuisine allégée

Cuisine anglaise

Cuisine cajun

Cuisine chinoise

Cuisine écossaise

Cuisine espagnole

Cuisine grecque

Cuisine indienne

Cuisine indonésienne

Cuisine irlandaise

Cuisine italienne

Cuisine japonaise et coréenne

Cuisine libanaise

Cuisine mexicaine

Cuisine thailandaise

Cuisine campagnarde —
les recettes de chez nous

Cuisine marocaine

Délices au chocolat -
les patisseries

Du pudding au giteau

Féte et cadeaux gourmands

Gateaux — les traditionnels

Gateaux de féte pour les
enfants

Gateaux en un tour de main

Giteaux et muffins

Gateaux fromage, meringues,
diplomates

Gateaux vite faits

Glaces, sorbets et desserts
rafraichissants

Hamburgers savoureux

L’heure du gotter - bouchées
salées et sucrées

La Cuisine aux herbes

La Cuisine des bébés et des
tout-petits

La Folie des biscuits

Le Poulet - recettes créatives

Le Riz — préparation
traditionelle

Légumes — les bien connus

Les Currys - recettes
classiques

Les Légumes - recettes
innovatrices

Les Pites a toutes les sauces

Les Pates rapides

Les petits cuisiniers

Les Rotis

Les Salades sages et folles

Les Tourtes - recettes
traditionnelles

Menus de féte pour enfants

Menus Grillades

Omelettes, crépes
et beignets

Pains et petits pains

Pites — les préférées

Pitisseries et feuilletées

Pizzas et Toasts

Plats uniques

Poissons et Fruits de Mer

Pommes de terre — mille et une
fagons de les préparer

Poulet minute

Quiches et tourtes

Recettes au Wok et a
la poéle

Sauces et Vinaigrettes

Soupes - recettes traditionnelles

Tartes et poudings

Viande hachée — délicieuse et

raffinée
Yum Cha et délices d"Asie

KONEMANN Verlagsgesellschaft mbH - Bonner StraBe 126 « D-50968 Kéin




