_)'al boptisé ce plat atnsi car il est nettement diinfluence ndienne avee Le curry, Lo
cardamone et L présence de fromage blanc (que |'al substitué au traditionnel yaourt car
je wen avals pas dans wmon frigo...11).

L s'agit d'un repas complet et tres épicé que L'on peut véaliser avee ou boeud, de L'agneau
ou encore du poulet, en respectant bien st des regles de culsson différentes...!

'at chotst de Le fatre avee du veau car c'est une viande tendre et noble (en plus cela faisait
Un moment que je wen avais pas culsing...).

Les difféventes épices nécessaires it La véalisation de ce plat sont disponibles en granole
surface maisje vous consellle de Les acheter en épicerie (astatique ouw maghrébine) car

elles sont molins cheres et de meilleure qualité.
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Lo recette pour 4 personnes:

* 5000 de wolx de veau (ou assimile)
* 1olgnon

*  5ecns de fromage blanc
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* 1cds depite de curry

*  “/zchc de cannelle en poudie
* 1 nolx de glngembre

* 5 ogousses de cardanmones

*  5clous de girofle

* 1 chieoe curcuma

* 5gousses d'ail

* 1 chie de plment fort em pouolre
* 2 chc de cumin en poudre

* 1 cube de boulllon e boeuf
* 1 gros polvron rouge

* 4 powmumes de terve

e cpl, poiwe

Fairve revenlr dans une cocotte en fonte Lolgnon émineé jusqu'a ce quil devienne
translucide et les gousses o'ail écrasées.

Alouter Les moreeaux de viande nettoyé du gras pour Les fatre dover.

Mettre o frive Les éplees avee Lo viande (cwr@, coamnelle, gingembre ripée, cumin, pliment,
curcwma, sel et polvre) puls ajouter Leaw du bouillon (environ jusqu'a recowvrir i =/ La
viande) et Le cube.

Ecraser chacune des gousses de cardamone afin d'en extraire les graines et les ajouter i
la souce.

Mettre également Les clous de girofle et Le fromage blanc.

Latsser mijoter &t feu doux pendant 1 heure avant d'ajouter Le polvron rouge coupé en

Lavelle et Les pomumes de terve. Rajouter ole L'eaw et poursulvre la culsson encore 30 min.

Bonne dégustation...



