Schneider

LE GOUT DE L'ALSACE

PREPARATION

INGREDIENTS

4 personnes

1.

N

Grumbeereknepfle : 800 g

Patates douces : 400 g

Carottes : 4

Echalote : 1

Gousses dail : 2

Gingembre frais:1cm

Citron vert : 1

Lait de coco : 50 cl

Sel, Poivre

Beurre clarifie (ghee) ou huile neutre : 1
cuillere a soupe

Poudre de curry (doux ou plus corse) : 2
cuilleres a soupe
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Peler et couper la patate douce en petits dés, peler les carottes et les
hacher le plus finement possible.

. Faire chauffer la sauteuse, puis émincer I'échalote, le gingembre et

I'ail puis les faire rissoler 5 minutes.

. Ajouter le curry, mélanger et laisser revenir encore 2 a 3 minutes.
. Ajouter la patate douce et les carottes puis couvrir pour les cuire &

I'étouffée pendant 15 minutes a feu moyen.

. Saler et poivrer. Remuez régulierement.
. Ajouter toutes les 2 a 3 minutes un peu de lait de coco pour que les

[égumes s’en impregnent.

. A mi-cuisson ajouter la feuille de citron kaffir.
. Faire griller les Grumbeereknepfle dans une autre poéle avec un peu

de matiere grasse.

. Déposer un peu de curry dans chaque assiette, ajouter des

Grumbeereknepfle grillées puis parsemer de coriandre fraiche et
accompagner d’'un quartier de citron vert.

Citron kaffir (facultatif) : 1 feuille Florence Bigot

Coriandre fraiche : 1 bouquet Site web
Page Facebook
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