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« Commence par peler tes carottes et tu les coupe en rondelles pas trop trop
épaisses, 2 cm d'épaisseur environ. Tu coupe ton poireau et tu garde le blanc
(ne jette pas le vert tu peux en faire une soupel!). Coupe en rondelles puis
nettoies bien a I'eau claire.

Tu viens les mettre dans une casserole et tu recouvre d'eau. Tu fais cuire a feux
moyen pendant 20 minutes environ,. Il faut qu'elles soient presque cuites mais
toujours croquantes.

e Tu fais chauffer la poéle avec un peu d'huile, tu mets tes oignons coupés en
lamelles. Il faut qu'ils soit un peu translucides. Ensuite tu ajoutes tes rondelles de
poireau. Tu laisse cuire pendant 15 minutes environ.

e Quand tes carottes sont prétes, tu les ajoutes aux oignons. Tu mélanges, Ensuite tu
mets le lait de coco, commences avec peu, et au fur et & mesure que la sauce
epaissit tu pourras en rajouter.

e Tu viens mettre le beurre de cacahuéte, les épices et le jus de citron. Tu mélange
bien, le tout doit donner une sauce bien lisse. Tu fais réduire & feu doux, le temps
que la sauce devienne un peu plus épaisse. Tu peux & ce moment la ajuster les
épices, en mettre un peu plus, ou bien rajouter du lait de coco.

En paralléle tu fais cuire du riz basmati ou thai, et tu sers dans une assiette. C'est prét!

PS: le beurre de cacahuéte est optionnel et tu peux rajouter du blanc de poulet




