Cari de boeuf a la citronnelle
avec riz a la coriandre
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Boeuf haché Poudre de cari

O

Lait de coco Citronnelle

O

Riz basmati

Mélange Assaisonnement thai
mirin-soja

<
Oignon, haché Gingembre

Haricots verts Coriandre

Poivron

\

BONJOUR CITRONNELLE!
Une plante herbacée tropicale cultivée pour son golit citronné!

W11R19




CCIDMMENCEZV

IC

Avant de commencer, laver et
sécher tous les aliments.

Sortez
Rape, grande poéle, casserole moyenne, tasses a
mesurer, cuilleres a mesurer

Ingrédients

2 pers 4 pers
Boeuf haché 250¢g 500g
Poudre de cari ‘ lc.athé ‘ 2c.athé
Lait de coco 330ml 660 ml
Citronnelle 1 2
Riz basmati Yatasse 1% tasse
Al . sg  12g
Mélange mirin-soja 4c.atable 8c.atable
Assaisonnement thai lc.atable 2c.atable
Oignon, haché 56g 113g
Gingembre ‘ 30g ‘ 60g
Haricots verts ‘ 170g ‘ 340g
Coriandre g l4g
Poivron 160g 340g

Huile*

Sel et poivre*

*Pas inclus dans la boite
** Cuire a une température interne minimale de 71 °C/160 °F.

Allergénes

Hé, les cuisiniers! Pour tous les renseignements sur
les allergenes, consultez les étiquettes sur chaque
sac-repas!

Certains ingrédients sont produits dans des installations qui
traitent également les ceufs, le poisson, les crustacés, les fruits
de mer, le lait, la moutarde, les arachides, le sésame, le soja,
les sulfites, les noix et le blé.
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1. PREPARATION

Dans une casserole moyenne a feu élevé,
ajouter 1 Ya tasse d'eau (doubler pour 4 pers),
puis couvrir et porter a ébullition. Entre-temps,
retirer la premiére couche de la citronnelle,
puis couper en deux sur la longueur. A l'aide
du revers d'une cuillére en bois, écraser la
citronnelle. Peler, puis raper l'ail. Peler, puis
raper le gingembre. Parer les haricots verts,
puis les couper en deux. Evider les poivrons,
puis les couper en morceaux de 1,25 cm (%2 po).
Ajouter le riz a I'eau bouillante, puis baisser
a feu doux. Cuire a couvert jusqu’a ce que le
riz soit tendre et que l'eau soit absorbée,
de 12 a 14 min.

4. FINIR LE CARI
Ajouter le lait de coco, le mélange mirin-soja et
les haricots verts a la poéle. Couvrir et mijoter

jusqu’a ce que les haricots soient légérement
croquants, de 3 a 4 min. Saler et poivrer.
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2. CUIRE LE BCGEUF

Pendant que le riz cuit, mettre 1 c. a table
d'huile (doubler pour 4 pers) dans une grande
poéle a feu moyen-élevé, puis ajouter le boeuf
et I'assaisonnement thai. Cuire le beeuf en le
défaisant en morceauxjusqu'acequ'il perde sa
couleurrosée,de 4 a5 min.** Saler et poivrer.

5. FINIR ET SERVIR

Hacher grossiérement la coriandre. Séparer
les grains de riz a la fourchette, puis saler ety
incorporer la moitié de la coriandre. Retirer les
tiges de citronnelle du cari et jeter. Répartir le
rizdans les assiettes et garnir de cari de boeuf.
Saupoudrer du reste de coriandre.

Le souper, c’est réglé!

3. COMMENCER LE CARI

Dans la méme poéle, ajouter l'oignon, les
poivrons, le gingembre, ['ail, la poudre de cari
et la citronnelle. Cuire en remuant a 'occasion
jusqu’a ce que les légumes ramollissent,
de2a3 min.



