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Essentiels a avoir a la maison | Huile, sel et poivre

Mateériel | Poéle antiadhésive moyenne, cuilléres a mesurer, rouleau a péatisserie, zesteur, spatule, casserole moyenne, tasses a mesurer, grande poéle antiadhésive

Cuirele riz Préparer

« Avant de commencer, laver et sécher tous
les fruits et légumes.

 Dans une casserole moyenne, ajouter le riz,
1 Vatasse (2 V2 tasses) d’eau et Y& c. a thé
(Vac. athé) de sel.

 Couvrir et porter a ébullition a feu élevé.

» Réduire a feu doux. Cuire a couvert de
12 3 14 min, jusqu’a ce que le riz soit tendre et
que le liquide ait été absorbé.

« Retirer la casserole du feu. Garder couvert et
réserver.

Cuire le cari Griller les naans

» Dans la poéle contenant le porc, ajouter le
mélange de légumes, le lait de coco, ¥; tasse
(% tasse) d’eau et les oignons. Porter a légére
ébullition a feu élevé.

« Laisser mijoter et réduire a feu moyen.

» Cuire a couvert de 6 a 8 min, en remuant a
l’occasion, jusqu’a ce que les légumes soient
légérement croquants.

« Retirer la citronnelle de la soupe avec
précaution et la jeter.

« Ajouter la sauce de poisson.

« Saler et poivrer.

* Entre-temps, chauffer une grande poéle
antiadhésive a feu moyen-élevé.

* Retirer ’écorce de la citronnelle.

o A laide d’un rouleau 3 péatisserie ou d’une
lourde casserole, meurtrir avec précaution la
citronnelle et la couper en deux sur la largeur.

o Zester, puis couper la moitié de la lime (la lime
entiére pour 4 pers.) en quartiers.

« Entre-temps, chauffer une poéle antiadhésive
moyenne a feu moyen.

« Ajouter %2 c. a soupe d’huile, puis un morceau
de naan.

o Cuire d’un c6té de 1 a 3 min, en pressant
délicatement a l'aide d’une spatule, jusqu’a ce
qu’il soit doré.

« Retourner, puis saupoudrer de sel.

« Cuire de 1 a 3 min, en pressant délicatement a
l’aide d’une spatule, jusqu’a ce que le naan soit
doré et bien chaud.

» Répéter avec les autres morceaux de naan.

** Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au moins 74 °C (165 °F).

Cuire le porc

() Changer | Bosuf hache
() Changer | Emincé protéiné

« Ajouter a la poéle chaude le porc, Y2 c. a soupe
(1 c. asoupe) d’huile, puis la citronnelle et la
purée de gingembre et d’ail.

o Cuire de 4 a 5 min, en défaisant le porc en
morceaux, jusqu’a ce qu’il perde sa couleur
rosée**.

« Egoutter 'excédent de gras avec précaution et
le jeter.

« Saupoudrer le porc du mélange d’épices
indien, puis saler et poivrer. Poursuivre la
cuisson pendant 30 s, en remuant souvent,
jusqu’a ce que les aliments dégagent leur
aréme.

Terminer et servir

« Ajouter le zeste de lime au riz, puis séparer les
grains a la fourchette.

» Couper ou déchirer les naans en quartiers.

* Répartir le riz dans les bols. Garnir le riz de cari.

* Arroser du jus d’un quartier de lime, si désiré.

» Servir les naans en accompagnement.

Unités de
mesure a
chaque étape 2 personnes

3| Cuire le porc

() Changer | Bosuf hache

1c.asoupe (2c.asoupe) d’huile

4 personnes  Ingrédient

Sivous avez choisi le boeuf, le faire cuire en
suivant les mémes instructions que celles pour
le porc**.

3| Cuire le porc

() Changer | Emincé protéine

Si vous avez choisi 'émincé protéiné, le
faire cuire en suivant les mémes instructions
que celles pour le porc, puis augmenter le
temps de cuisson a 5 a 7 min, jusqu'a ce que
|'émincé soit croustillant™*.
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