. 'E'El's'gﬂ Korma super rapide aux crevettes et aux pois

avec pains plats et riz
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Crevettes Lait de coco
285g | 570g 12
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Mélange d’épices Oignon jaune,
dal haché
1c.asoupe | 56g|226g
2c. asoupe
Petits pois Purée de
56g | 113g gingembre et d’ail
2c.asoupe |
4 c. a soupe
Pain plat Riz basmati
2|4 Yatasse | 172 tasse
Coriandre Amandes,
7g|14g tranchées
28g | 56g

Pate de cari
4 c.asoupe |
8 c. asoupe

Allergénes Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot 'on

ipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé.
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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre

Matériel | Plaque a cuisson, grande poéle antiadhésive, tasses a mesurer, cuilléres a mesurer, casserole moyenne, essuie-tout, tamis

Cuirele riz Préparer

() Changer | Tilapia

= Avant de commencer, préchauffer le four
a la fonction Griller (temp. élevée). Dans
une casserole moyenne, ajouter 1 tasse
(2 tasses) d’eau et ¥ c. a thé (4 c. a thé)
de sel.

= Couvrir et porter a ébullition a feu élevé.

= Laver et sécher tous les fruits et [égumes.

m A l’aide d’un tamis, rincer le riz jusqu’a ce que
I’'eau soit claire. (REMAROQUE : Réserver le
tamis; il servira de nouveau a l’étape 2.)

B Ajouter leriz a 'eau bouillante, puis réduire a
feu doux. Laisser mijoter a couvert de
12 a 14 min, jusqu’a ce que le riz soit tendre et
que le liquide ait été absorbé. Retirer du feu.
Garder couvert et réserver.
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Rotir les pains plats

B Entre-temps, disposer les pains plats sur une
plaque a cuisson non recouverte.

® Badigeonner de %2 c. a soupe (1 c. a soupe)
d’huile, puis saler. (REMAROQUE : 2 plaques a
cuisson avec %2 c. a soupe d’huile chacune pour
4 pers.)

B Griller au centre du four de 2 a 3 min,
jusqu’a ce que les pains plats soient dorés.
(REMARQUE : Pour 4 pers., griller les pains
plats au centre du four, une plaque a cuisson a
la fois.) (CONSEIL : Les surveiller pour ne pas
les braler.)

® Hacher la coriandre.

m A laide d’un tamis, égoutter et rincer les
crevettes, puis les sécher avec un essuie-tout.
Saler, poivrer et assaisonner de la moitié du
mélange d’épices dal.

Terminer et servir

u Séparer le riz 3 la fourchette, puis ajouter la
moitié de la coriandre et mélanger.

H Répartir dans les bols.

H Garnir de korma aux crevettes, parsemer
d’amandes et du reste de la coriandre.

Préparer le cari

® Chauffer une grande poéle antiadhésive a feu
moyen.

H Ajouter 1 c. a soupe (2 c. a soupe) d’huile,
puis les oignons et les pois. Cuire de 2 a 3 min,
en remuant a l'occasion, jusqu’a ce que les
légumes ramollissent.

H Ajouter la purée de gingembre et d’ail, la
pate de cari et le reste du mélange d’épices
dal. Poursuivre la cuisson pendant 1 min, en
remuant constamment, jusqu’a ce que les
aliments dégagent leur arébme.

m Ajouter les crevettes, le lait de coco et
2 c. asoupe (4 c. a soupe) d’eau. Continuer a
poéler de 3 a4 min, en remuant a l'occasion,
jusqu’a ce que les crevettes soient entiérement
cuites et que la sauce épaississe légerement™*.

u Saler et poivrer.

**Cuire les crevettes et le tilapia jusqu’a ce que leurs températures internes atteignent au moins 74 °C (165 °F) et 70 °C (158 °F), respectivement. Le temps de cuisson peut varier selon la taille.

Unités de
mesure a
chaque etape 2personnes

1c.asoupe  (2c.asoupe), d’huile

4 personnes  Ingrédient

Si vous avez commandé 6 portions, triplez les
quantités de la recette pour 2 portions. Il se peut que
vous ayez besoin de cuire en plusieurs étapes ou
d’utiliser des plats de cuisson plus grands. A noter:
De plus grandes quantités peuvent correspondre a
des temps de cuisson plus longs, il faut donc suivre
les indications visuelles et de température.
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Sivous avez choisi le tilapia, le sécher avec

un essuie-tout, puis le couper en morceaux de
2,5 cm (1 po). Assaisonner et cuire de la méme
facon que la recette vous indique de cuire les
crevettes .



