Les vertus du Xarl !

Stimulantes et parfumées, les épices ne font pas
seulement que réveiller nos papilles et mettre du
soleil dans nos assiettes, elles posseédent aussi des
vertus surprenantes : antiseptiques, diurétiques, toni-
fiantes, antioxydantes, digestives...
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Un plus dans vos
recettes !

Ajoutez 1 & 2 cuilléres & café de curry dans
VoS sauces ou mayonnaises pour leur donner un
peu de couleur et de caractére.

Dans les pates & tarte salées, sur les légumes
ou dans une omelette, la aussi le curry fait des
merveilles !

Origine et Mistoire

Le curry (ou kari, son nom tamoul) est un mot qui désigne & la fois un mélange

d’épices et le plat qu'il épice, le plus souvent, un plat en sauce.

Popularisé par les colons britanniques pendant la colonisation, ce nom est en fait
trés peu utilisé en Inde oU on Iui préfére le terme « massala » qui signifie «

mélange ».

Le curry est une préparation de nombreuses épices. Selon son origine, sa composi-

tion et les proportions de ses ingrédients varient, mais on retrouve toujours : du

gingembre, de Iail, de I'oignon, de la coriandre, de la cardamone, du cumin, de la can-

nelle, du piment, du poivre, du fenouil, du clou de girofle, du sel, de la moutarde...

soit un nombre impressionnant de saveurs qui donnent au curry ce goit et cette cou-

leur si particuliers.

Poulet ou curry et noix de coco

Ingrédients (pour 4 personnes) : Préparation :

- 4 cuisses de poulet Couper les cuisses de poulet en deux et les faire dorer &

- 1 oignon feu moyen dans un wok avec une cuillére & soupe d’huile.

- 400 ml de lait de coco Saler et poivrer.

- 2 cuilléres & café de curry Emincer I'oignon et I'ajouter dans le wok.

- huile Laisser étuver pendant quelques minutes & feu doux.

- sel, poivre Emulsionner le lait de coco et l'incorporer & la préparation.
Ajouter le curry, bien remuer.
Laisser cuire & feu doux tout en maintenant un petit bouil-
lon pendant 15 & 20 minutes.
Servir avec un riz parfumé.
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