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Toutes Les bases
; delacuisine
indienne

« Toutes les recettes de base de la cuisine indienne en pas a pas \
S

« Des explications sur les ingrédients et les ustensiles, des astuces et des anecdotes en
plus de 300 photos

« Sandra Salmandjee alias Chef Sanjee donne des cours de cuisine indienne et tient le
blog Bollywood kitchen

Aloo ghobi mattar
Curry de pommes de terre,
chou fleur et petits pois

Epluchez les pommes de terre et les coupez en
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S e
. TR g g v s e =
Paneer frit LD Jae i, G s s
e 5 ; - f

doau froide non salde. Réservez.

Dans un petit bol, mélangez les deux farines, R > < i 'Dans une sautouse, taites rire les graines do
Jos 6picos ot une pincbo do sol s nbcossaire. - ) ‘mouarde dans | cullerbo 4 soupe dhuile chaude.

>
Incorporez § cuilierées 4 soupe dean et trempez (1 ‘Ajoutez Tal Jo gingembre et Foignon haché.
panoer dans L pito. Laissoz L Y . a2’ Laissoz cuiro & fou dou tout on romuant pendant 10
5 2 minutes, puis ajoute des. cuma |
\ % i X X et corandro enj ) Mélangez soigneusement
Faitesfiro dna do Thullo bion chaudo, puis T > . Y | otajoutez 10l oan. Laissez Feau sévaporer
séseeve s du papier absorbant Servez S g & b 3 complétement.
immédiatement arross de jus de citron vert. 3
‘Ajoutez s pommes do terro ot o cho-flour cuits
€130 ¢l deau. Laissez cuire & couvent, sur fou dozx,
pendan 20 mirutes
‘Ajouter les petis pois ot poursuivez a cuissan
encore § minutes & feu doux. Parsemesz do coriandro [
traicho ot servez co curry accompagné do riz
‘basmati ou de chapat.
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