
~ecueil de recettes fait un tour 

d'horizon des currys traditionnels, tels 

qu'on les prépare en Inde, en Thaïlande, 

en Birmanie et en Indonésie. n rassemble 

également des recettes • classiques • pour 

la préparation desquelles on utilise du 

curry en poudre ou en pâte : Je vindaloo 

de bœuf, le kofta d'agneau, le Rogan josh, 

ainsi que divers accompagnements, 

le tout énoncé clairement et 

accompagné de photos très utiles. 
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La C1Llll1Sllne &1Lll C1Lllll'll'Y 

La plupart d es ingrédients nécessaires pour faire un curry sont vendus 

dans les épiceries fines ou les supermarchés. Quant aux plus exotiques, 

vou s les trouverez dans les magasins spécialisés en produits asiatiques. 

Farine 
• CAniandre : 

Cwry : 
aua : La cu1smc M élange 
Farine au curry d'épices 
complète • utilise cette vendu sous 

de blé dom on fait les plante sous toutes ses forme de poudre ou de 
galettes indiennes. On formes : les graines en pâte. Vous pouvez 
peut la remplacer par début de cuisson , la employer ce mélange 
de la farine complète racine dans les currys lorsque les différents 
courante. tamisée et thaïs , les feuilles fraîches condiments ne sont pas 
débarrassée du bran . pour parfumer les plats précisés un à un dans 

avant de les servir. les recettes. 

Cumin : ~e: 
.. Ingrédient Rhizome 

essentiel du 
, curry. Séchées, 

graines odorantes, ou en poudre, 
entière ou moulues. les graines de cumin 
s'emploient comme sont plus parfumées et 
épice. en particulier plus reb·ées que celles 
pour parfumer les plats du carvi. 

de riz. Garam masala : 
Feu.illea de Mélange 

Piment : Sorte curry : d'épices 
de perit poivron Vertes, moulues 
dont la saveur pointues, composé généralement 
peut être très ces feuilles de can nelle, poivre noir, 
piquante. On Je coriandre, cumin , 
vend frais, séché, cardamome, clous de 

en lamelles ou en girofl e, macis ou noix 
poudre. Les plus petits muscade. M ais il peut 
som généralemcm les parfument les ragoùts ne com enir que les plus 
plus forts. en particulier (mais ne les remplacez piquantes ou les plus 
leurs graines. pas par du laurier!). aromatiques. On en 
M anipulez les piments On les vend séchées, parfume les plats vers la 
frais avec des gams, car fraîche ou en peries pocs fin de la cuisson ou on 
ils irritem les yeux ct les dans certains magasins le saupo udre comme 
peaux sensibles. de produits asiatiques. assaisonnement. 

Gbee : Graisse 
à base de 
beurre, allégée 

en eau , sel ct 
crème de lait . On 
l'utilise pour les fritures 
car il supporte des 
températures plus 
élevées que le beurre 
sans brûler ; il sert aussi 

our les pâtisseries. 

ngrédient 
indispen sable des 

currys, ce rhizome 
s'emploie frais, râpé ou 
émincé. C'est moulu 

qu 'il est le 
meilleur. 

Feuilles de 
limettier 

Kaffir : Elles ajoutent 
aux currys un arôme 
citronné. Vendues 
fraîches ou séchées dans 
les magasins spécialisés, 
elles peuvent être 
rcrnplacées par de 
jeunes 
feuilles de 

herbacée dont on 
n'utilise que la partie 
blanche de la tige, en 
morceaux que l'on 
retire avant de servir, 
ou fin ement hachée. 
Vendue séchée, 
elle est beaucoup plus 
parfumée fraîche. 
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On peut la remplacer 
par des tranches de 
citron mais l'arôme 
ne sera pas le même. 

Safran : Ce 

..:y condiment 
, donne aux 
~ mets unc 

belle couleur jaune 
ct un arôme subtil. 
On le vend en brins 
de couleur orange vif 
ou bien en poudre 
(souvent mélangée 
à d'autres substances 
et donc de qualité 
inférieure). 

Sambal 
oelek : 
Purée faite 
d 'un 

mélange de 
piment moulu, de 
vinaigre ct de sel. 
Elle peut remplacer les 
piments frais dan s de 
nombreuses rccctres. 
Sc conserve couverte 
au réfrigérateur pendant 
plusieurs mois. 

crevettes très 
piquant 
dont une 
petite 

quantité suffit 
pour corser la saveur 
des plats. ll est vendu 
en pots que l'on devra 
fermer soigneusement 
dans le réfrigérateur 
pour préserver le goût 
des autres aliments. 

tamarin 
tropical 
donne un 

dont la 
pulpe séchée ou 

concentrée corse les 
currys d'une saveur 
aigrelette. Faites 
tremper la pulpe dans 
de l'eau chaude pendant 
5 min et passez-la à 
travers un tamis. 

Cw:cuma : 
Ce rhizome 
ressemble au 

gingembre. 
Séché et moulu , c'est 
l'ingrédient principal Je 
plus fréquent du curry 
en poudre. On 
J'emploie à la place 
du safi-an , beaucoup 
plus cher, mais il n'a 
pas la m ême saveur. 

Note : La plupart des 
currys sont meilleurs le 
lendemain, lorsque tous 
les ingrédients ont cu le 
temps de développer et 
de mêler leurs saveurs. 
Vous pouvez le 
accompagner de 
tranches de mangue 
fraîche, de raj sins secs 
de Smyrne ou de 
Corinthe, de noix de 
cajou grillées, 
d'amandes ou de 
cacahuètes, de tranches 
de bananes saupoudrée~ 
de noix de coco ct de 
chutneys, pickles ou 
assaisonnements varté\. 



Temps de préparation : 
1 kg d'agneau haché t piment vert coupé 

25 minutes 
Temps de cu isson : 

t oignon finement coupé 

50 minutes 
2 piments verts 3 c. à café de gingembre 
fin ement coupés frais moulu 

Pour 4-6 penonnes 3 c. à café de gingembre 2 gousses d'ail écrasées 
frais moulu t c. à café de curcuma 

* 3 gousses d'ail écrasées 3 c. à café de coriandre 
1 c. à café de moulue 

1. Dans lill grand cardamome moulue 2 c. à café de cumin 
saladier, mélangez bien 1 œuf moulu 
viand t• hachée, o igno n, 1/3 de tasse de chapelure 1 c. à café de piment 
pimcm. gingembre, ail , sel et poivre en poudre 
cardamome, œ uf, 2 c. à soupe de ghee 2 c. à soupe de vinaigre 
chapelure. sel cr po ivre. ou d'huile blanc 
Fai tes-en des boulettes 1 tasse 1/3 d'eau 
de la quantité d 'une Sauce 3/4 de tasse de yaourt 
cuiller à soupe. 1 c. à soupe de ghec 1 tasse 1/4 de lait 
2. Faites revenir les ou d'huile de noix de coco 
boulettes dans l'huile 1 oignon émincé 
ou le ghcc j usqu 'à ce 
qu'e lles so ient bien 
dorées. M en ez- les dans som cuits, ajoutez couvrez parriellemenr et 
un grand-plat. coriandre, cum in, laissez mijoter 10 min . 
3. Pour la sauce : Faites pirnem . vinaigre, Rem:uque Ce plat peut 
chautTcr le ghee ou boulen es de viande et sc conserver deux jours 
l' ~u i l e er ~outez e~n1. R emuez aLI réfrigérateur dans un 
o1gnon, punem , doucement , couvrez er récipiem bien fermé. 
gi ngembre, ail cr laissez m ijoter 30 min . Vous pouvez congeler 
curcuma. Laissez cuire à 4. Versez dans la poêle les boulettes. 
fe u doux en remuant. le yaourt allongé avec le Décongelez avant de les 
Lorsque les oignon11 lait de noix de coco, mélanger à la sauce. 

Ajoutez les condiments. l'œuf et la 
chapelure à la viande. Salez et posvrez 

Fo1tes revenir les boulettes jusqu'à ce 
qu'elles so1ent b1en dorées 

Kolto d'agneau 

Dons la poêle. Ojoufez l'eau, les bou/enes 
l'oignon. le vinaigre et les épices. 

Versez le yoourf allongé avec le /o,f de 
no1x de coco pour époisslf la .souce 



Temps de préparation : 
20 minutes 

T emps de cuisson : 
1 heure 45 minutes 

Pour 4 penonnes 

* 1. Coupez la viande 
en dés de 3 cm. Mixez 
le cumin, la coriandre, 
la cardamome, 
le fenugrec, le piment , 
le curcuma et la 
moutarde en poudre. 
2. Faites chauffer dans 
une poêle l'huile ou le 
ghee et faites-y revenir 
les dés de viande jusqu 'à 
ce qu 'i ls soient bien 
dorés. D éposez dans un 
grand saladier. 

Temps de préparation : 
20 minutes 

Temps de cuisson : 
10 minutes 

Pour 4 penonnes 

1. Décortiquez et 
déveinez les crevettes. 
Faites revenir les 
oignons dans le beurre. 
Ajo utez l'ail , le curry et 
la farine. R emuez pour 
que les oignons soient 
bien enrobés de farine. 

1 kg de bœuf, paleron 
ou macreuse 
1/2 c. à café de cumin 
moulu 
1 c. à soupe de graines 
de coriandre 
1/2 c. à café de graines 
de cardamome 
1 c. à café de fenugrec 
moulu 
1/2 c. à café de piment 
en poudre 
1 c. à café de moutarde 
en poudre 

3. M ettez dans la poêle 
oignon, gingembre, ail 
et cannelle et laissez 
mijoter en remuant. 
Ajoutez les épices et la 
viande. M élangez bien . 

1 kg de crevettes 
moyennes crues 
40 g de beurre 
t oignon haché 
1 gousse d'ail écrasée 
1 c. à soupe de curry 
en poudre 

2. R e tirez la poêle d u 
feu et ajoutez peu à peu 
le lait , la noix muscade 
et le paprika. R emuez. 
Lorsque le mélange est 
bien homogène, 
remettez sur le feu et 

1 c. à café de curcuma 
2 c. à soupe de ghee 
ou d'huile 
3 oignons émincés 
3 c. à café de gingembre 
frais râpé 
3 gousses d'ail écrasées 
1 bâton de cannelle 
1/3 de tasse de vinaigre 
1/3 de tasse de bouillon 
de viande 
1 c. à café de sucre 
Sel et poivre 

4. Versez vinaigre et 
bouillon . Sucrez, salez 
et poivrez. Couvrez et 
lai ssez cuire à feu doux 
1 h 30. Enlevez le 
bâton de cannelle. 

1/4 de tasse de farine 
2 tasse de lait 
1/4 de c. à café de noix 
muscade râpée 
1/4 de c. à café 
de paprika 
1 c. à soupe de xérès 

remuez j usqu 'à ce que 
la sauce épaississe. 
3. Ajoutez les crevettes 
et le xérès. R emuez 
encore 2 min jusqu 'à ce 
que les crevettes soient 
roses et cu iœs. 

Vindoloo de bœuf (en haut) et creveffes ou curry . 

._mm~~~mœmmœœma~~ 



K <{]) li'lln a J9 
agn ea1Ul 

T emps de préparation : 
30 minutes+ 

1 heu:e de macér:ation 
T emps de c ui s~ïon : 

lh= 

Pour 4-6 personnes 

1. Parez la viande. 
Coupez-la en dé> de 
3 cm ct mettez-la dans 
Lll~ grand plaL Passez au 
mixeur o1gno n , 
gingembre. ail. 
coriandre, cumin , 
cardamome. sel cr 
poivre jusqu 'à ce que le 
m~lange soit crémeux. 
2. Versez-le sur la 
viande, remuez bien er 
laissez reposer 1 heure. 
3. Fai tes revenir 
l'oignon dans nne poéle 
ol1 vous aurez fair 
chauffer l'huile o u le 
ghee. Aj outez-y la 
viande ct laissez-la 
dorer à feu moyen 8 à 
10 min ; le liquide doi t 

2 kg de gigot d'agneau 
désossé 
1 oignon haché 
2 c. à café de 
gingembre frais râpé 
3 gousses d'ail 
1 c. à soupe de graines 
de coriandre 
2 c. à café de cumin 
moulu 

être entièrement 
absorbé. Ajo mc..·z le 
concentré de to mate ct 
2 cuillers à soupe de 
yaourt . R emuez. 
Laissez mijoter à 
découvert jusqu 'à cc 
qu ïl ne reste plus de 
liquide. 
4. Ajoutez le yaourt 
restant par trac tions de 
2 cuillers à soupe. 
Remuez et attendez 
chaque fois que la 
viande so ir presque 
sèche. Lorsque tour le 
yaourc est versé, 
couvrez er laissez 
mij oter 30 min en 

t c. à café de graines de 
cardamome 
1/2 c. à café de sel 
t bonne pincée de poivre 
2 c. à soupe de ghee ou 
d'huile 
1 oignon émincé 
2 c. à soupe de concentré 
de tomate 
1/2 tasse de yaourt 

remuant de œmps en 
rcmps. Ajom ez un peu 
d 'cau si la viande esr 
tro p sèche. 
Remarque Ce plat est 
délicieux avec d u 
co ncombre au yaourt à 
la menthe (cf p. 58). 

..... 

Mixez l'oignon, le gingembre, l'ail, les 
épices, le sel el le poivre 

Versez ce mélange sur la viande et remuez 
pour qu'elle en soit b1en enrobée. 

Kormo d'agneau 

Foiles dorer fes morceaux de viande 
dans l'huile au le ghee 

Ajoutez le reste du yaourt peu à peu en 
temuont pour qu ·il so1t absorbé 



Temps de préparation : 
15 minutes 

Temps de cuisson : 
30-35 minutes 

Pour 4 personnes 

* 1. Sans matière grasse, 
chauffez les graines de 
moutarde pour les faire 
éclater. 
2. Ajoutez ghee, oignon, 
ail~ gingembre ct faites 
cutre en remua m. 
Ajourez curcuma, sel, 
poivre, piment, cumin. 
g;uam masala et 
pommes de cerre. 

1;0 g de pommes de 
terre coupées en dés 
2 c. à café de graines de 
moutarde 
2 c. à soupe de ghee ou 
d'huile 
2 oignons émincés 
2 gousses d'ail écrasées 
2 c. à café de gingembre 
frais râpé 
1 c. à café de curcuma 

3. M élangez bien , 
ajoutez l'eau, couvrez er 
laissez nùjmer 15 ou 
20 min en remuant de 
temps en temps. 
4. Ajoutez les petits 

Sel et poivre 
1/2 c. à café de piment 
en poudre 
1 c. à café de cumin 
1 c. à café de garam 
masala 
1/2 rasse d'eau 
2/3 de rasse de petits pois 
frais ou surgelés 
2 c. à soupe de menthe 
fraîche hachée 

pois, couvrez ct laissez 
mijorer 3-5 min. Les 
pommes de terre 
doivent être cuircs er 
sans jus. Ajourez la 
menthe er méla ngez. 

Pommes de terre et petits pois au curry. 

Il 



llll li' ll'Y de ]p> I{J) Jt §§I{J)ll1l th.aîî 
Temps de préparation : 4 piments vc rrs 2 c. à café de beurre 

40minutes 4 oignons nouveaux de crevertes 
Tcmp~ de cm o;o;on : 1 petit oignon 1 c. à café de curcuma 

20minutes 2 gousses d'ail 1 c. à café de sel 
2 c. à soupe de lem on 2 c. à café d'huile 

Pour 4 personnes grass haché 1 c. à café d' huile 

* 
1 c. à soupe de racine 2 tasses 1/2 de lait de coco 
de coriandre hachée 2 feuilles sèches de 

1. Ô tez les grain es des 1/4 de tasse de feuilles limettier 

pimem s. Coupez de coriandre fraîche t racine séchée de 

gros\ièrcmcnt piments, 6 grains de poivre noir galangal 

o ignons nouveaux ct 1 c. à café de coriandre 1 c. à soupe de fumet de 

petit o igno n. Mettez- en poudre poisson 

les dam Lill mixeur avec 2 c. à café de cumin 750 g de filet de poisson 

ail . lcmon grao;c;, rac ine moulu blanc coupé en dés 

e t feuill e.;; de coriandre, 2 c. à café de zeste 1/4 de tasse de feuilles de 

po ivre. coriandre en de limette (citron vert) coriandre 

po udre, cumin , zeste de 
citron ven . beurre de 
crevetrcs, curcuma. sel 3. Ajo mez le poisson ct généralcmcm moins 
et hu ile. M ixez j usqu 'à laissez mijo ter à piquants que les ro uges. 
obtenir une consistance déc ou ven 15 min . Si vous dési rez un curry 
crém t: use. 4. Une foi1 k poisson plus fort. laissez les 
2. Versez la moitié de cc cuit et la sauce épaissie, graine.;; des piments. 
mélange dans un peu ajo utez les feuilles de Vous ga rderez la crème 
d'huile ch.tudc. remuez coriandre. de curry restante dans 
environ 30 o;;econdes ct Ranarque Ce curry est un récipient bien 
ajo utez lait de coco , meilleur s' il es t préparé fcrmC:. Elle peut sc 
feuill e.;; de limettier, la veille. Gardez-le conserver 2 semaines au 
galangal ct fumet de couvert au frais. Les réfrigérateur ct 2 mois 
poisson. M élangez bien. piments verts so nt au congC:Iatcur. 

Coupez grossièrement piments. o1gnons 
frais el petit oignon. 

Versez la moitié de la crème de curry dans 
/'hutle chaude et temvez 30 secondes. 

12 

Curry de poisson thai. 

Ajoutez le poisson dans lo souce ou lait 
de coco 

Aioutez les leutlles de conondre 
et mélangez 

13 



Légumes au lait J.e coco 

Temps de préparation: 1 oignon 1 c. à café de curcuma 
25 minutes 1 poivron rouge 1 c. à café de sel 

Temps de cuisson : 200 g de haricots verts 2 c. à café de coriandre 
20minutes 1 c. à soupe de ghee moulue 

ou d'huile 1 tasse de lait de coco 
Pour 4-6 pcnonnes 1 c. à café de sambal 400 g de pommes de terre 

* 
oelek nouvelles coupées en 4 

1. Émincez l'oignon, 
3 gousses d'ail écrasées 2 tasses de chou émincé 
2 c. à café de beurre 1 petite boîte de pousses 

coupez le poivron en de crevettes de bambou 
petits morceaux et les 
haricots verts en deux. 
Chauffer l'hui le ou le 3. Ajourez sel, les pousses de bambou 
ghee et faites revenir coriandre en poudre, égouttées. Laissez cuire 
l'oignon. lait de coco et pommes encore 10 ou 15 min. 
2. Ajourez samba! de terre. Laissez mijoter Servez ces légumes 
oelek, ai l, beurre de 5 min à découvert. accompagnés de riz ou 

crevettes et curcuma. 4. Ajourez le chou, les avec un curry de viande 
Mélangez bien le tour. haricots , le poivron et ou de poulet. 

Faites cuire les pqmmes de terre dans le 
lait de coco pendant 5 minutes. 

Ajoutez le chou, les horicots, le poivron 
et les pousses ae bambou. 

14 

Légumes au lait de caca. 

15 



Tcmp'i de préparation: 
30minutes 

Temps de cuisson: 
15 minutes 

Pour 4 personnes 

* 1. Décorriqucz cr 
déveinez lc'i crevettes 
en laissanr Je bout de la 
queue. Hachez 
grossil·rl'tllcm J'oignon. 
2. Menez dans un 
mixeur J'oignon. l'ail, 
les piments, les grains 
de poivre, le leman 
grass, la racine cr la 
poudre de coriandre. 
le zeste de li metre, le 
cumin , le paprika. le sel 
e t l'huile . Mixez jusqu'à 
consistance crémeuse. 
3. Faites chauffer 1 c. 
d'huile, versez-y la 
moiti~ du mélange, 
remuez ct ajoutez la 
sauce de poisson. le 
galangal , les feuilles de 
limettier er la crème de 
coco. Mélangez bien. 

1 kg de crevettes 
moyennes crues 
1 petit oignon 
3 gousses d'ail 
4 piments rouges secs 
4 grains de poivre noir 
2 c. à soupe de lem on 
grass frais haché 
1 c. à soupe de racine 
fraîche de coriandre, 
hachée 
2 c. à café de zesre de 
limette (citron vert) 

4. Ajomez les crevettes 
et laissez m.îjmer à 
découverr 15 min 
jusqu'à épaississement 
de la sauce. Servez sur 
du riz à la vapeur. 
Remarque Vous pouvez 
laisser les têtes des 
crevettes. la sauce n'en 
aura que plus de golir. 
Gardez la crème dt· 
curry rcs tame dans un 
récipien t fermé. Elle se 
conserve 2 semaines au 
réfrigérateur er 2 mois 
au congélateur. 

2 c. à café de grains de 
cumin 
1 c. à café de paprika 
1 c. à café de coriandre 
1 c. à café de sel 
3 c. à soupe d'huile 
2 c. à soupe de sauce 
de poisson 
1 racine sèche de 
galan gal 
2 feuilles de limettier 
2 tasses de crème de 
coco 

Cene rcccttt: se f.:lit 
avec la sauce au poisson 
thaï (nam pla). plus 
légère que la 
vietnamienne (nuoc­
mJm). 

Décortiquez el dévemez les crevettes en 
laissant le bout de la queue 

Mixez l'oignon, /'o;/, les prments, le sel. 
l'hude el les épices 

16 

Ajoutez lo sauce ou poisson le gol'!ngo/, 
la crème de coco el les feurfles de l1mettier. 

17 

Lorssez miioter ;usqu ·a ce que les crevettes 
soient cuites el que la souce art ép01ssr 



cll.lllrlrY th.aïi' Jm.ll.llSall1l:lallTL 

Temps de préparation : 6 piments rouges secs 1 c. à café de noix 
40 minutes 5 gousses d'ail muscade 

Temps de cuisson : 2 c. à café de cannelle t c. à soupe d'huile 
1 heutt 15 minutes moulue 2 tasses de lait de coco 

3 oignons nouveaux 1 kg de bœuf (paleron 
Pour 4-6 personnes 2 tiges de lemon grass ou macreuse) coupé en 

* 
coupées en morceaux morceaux 
1 c. à soupe de graines 1 botte de petits oignons 

1. Préchauffez le four à de coriandre 500 g de pommes de 
180 'C. Mettez dans un 1 c. à soupe de graines terre nouvelles 
plat les piments, l'ail, la de cumin 1 c. à café de concentré 
cannelle, les oignons 1/4 de c. à café de de tamarin 
frais. le lcmon grass, la graines de cardamome 1/4 de tasse de sucre 
coriandre, le CLullin, les 1 c. à café de clous de roux en poudre 
graines de cardamome. girofle 1 c. à soupe de jus de 
les clous de girotlc, les 10 grains de poivre noir limette (citron vert) 
grains de poivre et la 
noix muscade. Passez 
au four 10 à 15 min et les petits oignons. accompagné de riz à la 
sans laisser brunir. Mélangez et laissez vapeur. 
2. Mixez bien tous ces mijoter 30 min à Remarque Les épices 
condiments une fois découvert. grillées donnent aux 
refroidis en ajourant 4. Ajoutez les pommes currys un parfum 
un peu d'huile si de terre et laissez cuire différent et une belle 
nécessaire. encore 15 ou 20 min. couleur brune. 
3. Faites chauffer de Puis versez dessus le On en trouve coures 
l'huile dans une poèle. concenrré de tamarin, faites dans le commerce 
versez-y le mélange ct le jus de limette, cr sous forme de poudres. 
ajourez le lait de coco. sucrez. Au bout de Elles sont plus 
Mélangez bien. Ajomez 5 min, le tom doit être parfumées que les 
la viande coupée en dés cuit. Servez mélanges non grillés. Curry thoi mu.somon 

Ajoutez ou mélange d'épices le lait de 
coco et remuez bien sur le feu. 

Ajoutez le concentré de to~orm, le fUS de 
limette el sucrez. Lo1ssez mitoler 5 minutes 
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T em ps de préparation : 
20minutes 

T emps de cuisson : 
1 heure 30 minutes 

Pour 4-6 personnes 

* 1. Parez la viande cr 
coupez-l ,t en dés de 
2,5 cm . Mixl'z jusqu 'J 
consistance c rémeuse 
oigno n. ail. pimcnrs, 
gi ngembre et 2 c. à 
m upe de lait dl.· coco. 
Faites chauffer de 
l'huile dans une poêle 
et ajoutez le mébnge 
mixé avec coriJndrc. 
cumin , cannelle. clous 
de gi ro ne, piment en 
poudre. zcs tl.' , viande ct 
le resre du lait de coco. 
Mélangez bien le to ut . 
Po rtez à ébullitio n er 
fa ites cuire à fe u doux 
pendant 1 h 30 jusqu 'à 
cc qu'il reste très peu de 
liquide cr que la viande 
soit presque cuire. 

1 kg de bœuf (paleron ou 
macreuse) 
2 oignons fi nement 
hachés 
4 gousses d'ail écrasées 
5 piments rouges 
1 c. à soupe de 
gingembre frais râpé 
2 tasses de lair de coco 
1 c. à soupe d'huile 
1 c. à soupe de coriandre 
moulue 
1 c. à soupe de cumin 
moulu 

2 Lorsque l' hu ile se 
sépare de la sauce, 
aj outez le j us de citron. 
le sucre er le concentré 
de tamarin . Mélangez 
j usqu 'à cuisson 
complète et servez avec 
du riz à la vapeur. 
Remarque Ce curry est 
un curry fi sec • où le 
liquide et les arômes 
sont absorbés par la 
viande. Le rendang de 
bœuf esr encore 

t c. à café de curcuma 
t c. à café de cannelle 
moulue 
1/4 de c. à café de clous 
de girofle moulus 
1/4 de c. à café de 
piment en poudre 
1 grand zes te de citron 
1 c. à soupe de jus de 
citron 
1 c. à soupe de sucre 
roux en poudre 
t c. à café de concentré 
de tamarin 

mei lleur s' il est préparé 
la ve ille. Lorsqu 'i l aura 
refroidi . gardez-le au 
réfrigéra teur. dans un 
ré-cipient m uni d'un 
couvercle. 

Aioulez le mélange, les ou/res épices. le 
zeste, lo viande el le loi/ de coco restant. 

AJoulez à la viande le JUS de citron, 
le sucre elle concentré de lomonn. 
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Rendong de bœuf 
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Temps de préparation : 
15minuœs 

Temps de cuisson : 
40 minutes 

Pour 4-6 personnes 

* 1. Dans une poêle, f.1ite s 
dorer les morceaux de 
poulet dans 1 cuiller 
d 'huile. Posez-les sur 
d u papier ab,orbanr. 
2. Ajourez la 2 cuiller 
d'huile er fa ites revenir 
oigno n er céleri. 
Ajoutez curry, ail , 
fa rine ct remuez j usqu'à 
ce que ce mélange soir 

1 c. à soupe d'huile 
1,5 kg de cuisses et ailes 
de poulet 
1 autre c. à soupe d'huile 
2 oignons émincés 
2 branches de céleri 
coupées en morceaux 
2 c. à soupe de curry 
en poudre 

sec et granuleux. 
R crirez du feu. 
3. Versez peu à peu k 
bouillon dans la poêle 
en remuam , remettez 
sur le feu et remuez 
pour que la sauce 
épaississe. Ajourez 

2 gousses d'ail écrasées 
2 c. à soupe de farine 
1 tasse 1/2 de bouillon 
de poule 
2 pommes pelées et 
coupées en dés 
1/2 tasse de raisins de 
Smyrne 

le poulet, couvrez er 
laissez mij oter à feu 
doux 20 min en 
remuam de temps 
en temps. 
4. Ajomez la pomme er 
les ra isins et laissez cuire 
à feu doux 15 min. 

Hors du feu, versez peu à peu le bouillon 
en remuant pour éviter les grumeaux. 

Aioutez la pqmme et les raisins secs au 
curry de poulet 

Paulet au curry dou\ 



Temps de prép.1rarion : 
25 minutes 

Temps de cuisson: 
1 heure-1 h 30 

Pour 4-6 personnes 

* 1. Coupez b viande en 
dés d~ 2.5 cm. Versez 
l'huile ou le ghc~ dam 
une grn ndc poêle t'r 
fàite~-y revenir lcli 
oignons sJns lai ,scr 
dora. Ajourez y.10urt. 
épices en poudre. aill· t 
gingembre. MélangL·z. 
2. Salez c r ajourez k., 
romares avec leur jus. 
L1Î'iscz mijoter 5 min J 
découverr. Ajoutez les 
morceaux d~ vi;lndc, 

T cmps de prép.lration : 
10 minutes 

Temps ck cuisson : 
1 heure-1 h 30 

Pour 4 personnes 

* 1. Faite\ rev~nir les 
oignon~ sans laisser 
dorer. Ajourez curry, 
piment, ai l er viande 
coupée en dés. 
Mélangez cr l.mscz dorer. 
2. Ajourez le conccntré 
de tomate, les romares 
avec kur jus, coupécs, 

1 kg d'agneau 
1 c . à soupe de ghee 
ou d'huile 
2 oignons coupés fin 
1/2 rasse de yaourt 
1 c. à café de piment 
en poudre 
1 c. à soupe de coriandre 
moulue 
2 c. à café de cumin 
moulu 
1 c. à café de 
cardamome moulue 
1/2 c. à café de clous de 

giroOe moulus 
1 c. à café de curcuma 
moulu 
3 gousses d'ail écrasées 
1 c. à soupe de 
gingembre frais râpé 
1 c. à café de sel 
420 g de tomates en boire 
3 c. à café de garam 
masala 
1/4 de tasse d'amandes 
effilées grillées 
Feuilles de coriandre 
pour servir _______ ..... 

remuez, couvrez ct 
laissez cuire à feu dou x 
1 h-1 h 30. Ôtez k 
couvercle ct lai\scz 
cuire jusqu'à cc quïl ne 
n·\tc que peu de 

1 kg de bœuf (paleron) 
2 c. à soupe d'huile 
2 oignons hachés 
1/3 de tasse de curry 
de Madras en poudre 
1/4 de c. à café 
de piment en poudre 
2 gousses d'ail écrasées 

le bouillon ct le sel. 
Couvrez er laissez cuirt' 
1 h-1 h 30 en remuant 
de cemps en tcmp.,. 
Délayez la farine dans 
un peu de lait er ajoutez 
peu à peu le reste du 

liqu idL·. Ajourez le 
garam masala cr 
mélangL'Z. Au momcm 
de scr\~Îr. saupoudrez 
(.fJ mande~ effilée., ct de 
tt.-uilks de cori.mdr~. 

6 c. à café de concentré 
de tomate 
420 g de romates en boîte 
3/4 de tasse de bouillon 
de bœuf 
1 c. à café de sel 
2 c. à soupe de farine 
3/4 de tasse de lait 

lair en remu<mr pour 
éviter les grumeaux. 
Va-.cz su r la viandl' 
hor~ du feu ct 
mél.mgez. Remcncz ~ur 
le f~:u et fuites épaissir la 
sauce avam de servir. Rogan josh (en haut) et bœuF au curry vite Fatt 
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Temps de prépara tion: 2 c. à soupe de ghce 1 tasse de yaourt 
25 minutes ou d'huile 1 c. à café de garam 

Temps de cuisson : 2 oignons hachés masai a 
1 heure 15 minutes 3 gousses d'ail écrasées 1 c. à café de 

1 c. à soupe de cardamome moulue 
Pour 4-6 personnes gingembre frais râpé 2 piments verts frais 

* 
1/3 de tasse de curry hachés 
en pâte 1 bâton de cannelle 

1. Dans une grande 1 ou 2 c. à café de sel 1/2 c. à café de clous de 
poêle, fuites revenir 1 kg d'agneau en dés girofle moulus 
oignons, ai l ct 
gingembre sans laisser 
dorer. Aj outez pâte de mélangez. Lai ssez Remarque Vous pouvez 
curry, sel er viande. mijoter à couverr 1 h. aussi passer au four, 
R.emuezj usqu'à ce La viande cuite, ôtez le dans un plat profond, 
qu 'elle soit légèrement couvercle et faites la viande et le riz aLLX 

dorée, ajoutez le yaourt réduire et épaissi r la épices (Biriani) pendant 
er mélangez. sauce. Enlevez le bâton 20 min à 180 •c. 
2. Ajourez le reste de cannelle et servez Ce curry n'en sera que 
des ingrédients et avec du riz aux épices. plus savoureux. 

Temps de préparation : 500 g de riz basmati 6 graines de cardamome 
15 minutes 1 c. à soupe de ghee 4 clous de girofle 

Temps de cuisson: ou d'huile 1/2 c. à café de garam 
25 minutes 1 oignon émincé masala 

2 gousses d'ail écrasées 2 tasses 1/4 d'eau 
Pour 4-6 personnes 2 c. à café de curcuma 1/2 rasse de raisins de 

* 
2 c. à café de gingembre Smyrne 

1. Rincez le riz à l'eau 
froide, égouttez. Dans jusqu'à cc qu'il absorbe la fourchette ct laissez 
une grande poêle. fa ires la matière grasse. rep~ser 5 min ava nt de 
revenir l'oignon dans le 2. Ajourez cardamome. serv1r. 
ghee ou l'huile, sans clous de girofle, garam Remarque n vaut 
dorer. Ajouœz ail. masala er eau. Couvrez mieux cuisiner ce mers 
curcuma et gingembre. ct laissez cuire à feu avec du riz basmari: 
et faires cuire en doux 20 min . R etirez son arôme délicat se 
remuant 1 min. Ajoutez du feu , ajourez les marie bien avec le 
le riz er mélangez raisins secs, mélangez à mélange d'épices. Birioni d'agneau garni de riz aux ép1ces. 

~~~~2~7~~~~~~~~ 



Temps de préparation : 
30 minuta + quelques 
heures de uw:ération 
Temps de cuisson : 

10-15 minuta 

12 brochettes 

* 1. Coupez le poulet en 
d~s de J cm. Faites 
tremper 12 brochenes 
dans de l'e.w. 
2. Passez au mixeur 
l'ail. l'o ignon . Je 
ging~mbrc. le jus de 
citron er les c?pice:;. 
S.1 lcz, ajoutt'Z le yaourt 
ct mélangez. 

750 g de cuisses de 
poulet 
1/4 d'oignon haché 
2 gousses d'ail écrasées 
1 c. à soupe de 
gingembre frais râpé 
2 c. à soupe de j us de 
ci tron 

3. Enfilez leo; morce.wx 
de poulet sur les 
brochenes cr déposez­
les dans un grand plat. 
Recouvrez-les du 
mélange, couvrez et 
Jai so;ez reposer ,m 
réfrigérateur quelques 
heures. ou roure la nuit. 

3 c. à café de coriandre 
moulue 
3 c. à café de cumin 
moulu 
3 c. à café de garam 
masala 
1/3 de tasse de yaourt 
1 c. à café de sel 

4. Faites cu 1re au 
barbecue ou dam un~ 
gra nd~ poêle grai<~séc. 
Remarque Vous pouvez 
laisser macérer les 
brocht·nc5 1 ou 2. jours 
au réfrigérateur. 
Faites-les cui re jus re 
a\'Jrlt de servir. 

À l'aide d'un couteau bien OifJuisé. 
coupez le poulet en des de 3 cm. 

Aiourez le yaourt et le sel ou mélange épicé 
dons le mixeur. 

Recouvrez généreusement les brochettes 
avec le yaourt épicé 
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Faites griller les brochettes ou barbecue ou 
dans une gronde poêle 

Tikko de poulet 
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Temps de prépara tio n : 
25 minutes + 
macération 

Temps de cuisson : 
45minutes 

Pour 4-6 personnes 

** 1. Faites chauffer le four 
à 180°C. Ô tez la peau 
des mo rceau x de po ulet 
t:t bad igeonnl·z-!t·s de 
j us de citron . Laissez 
reposer JO min. Dam 
un mixeur, men ez 
l'o tgnon. l'a il. le 
gi ngembre. les graines 
de coriandre cr de 
cumin . 1 c. à so upt· de 
j us de citron e t le \Cl. 

Mixez po ur obtenir une 
pâte lisse. 
2. Ajoutez le paprika. le 
piment en po ud re cr le 
yaourt . Mixez à 
nouveau l ' t ajourez 
quelques gouttes de 
colo rant pour que le 
mélange prenne une 
belle couleur rouge. 

6 cuisses de poulet 
1/4 de tasse de jus de 
citron 
1/2 oignon haché 
4 gousses d'ail 
1 c. à soupe de 
gingembre frais râpé 
3 c. à café de graines 
de coriandre 

3. M enez les mo rceaux 
de poulet dans un plat 
e r recouvrez-les 
gé néreusement de cc 
mélange. Couvrez 
le plat avec un film 
pb.srique ct laissez-le 
reposer au ré frigérateur 
ph11;ieurs heures ou 
roure la nuit . 
4. Posez les mo rceaux 
de po ulet sur une grille 
au-dessus d'une 
ll-chcfrite et f.1ires-lcs 
cuire au four pendant 
-l5 min . Servez 
immédiatement. 
Remarque Ce plat 
es t généralement cuit 
sur du charbo n dans 

1 c. à soupe de graines 
de cumin 
1 c. à soupe de jus 
de citron 
t c. à café de sel 
1/4 de c. à café de paprika 
1 pincée de piment 
t tasse de yaourt 
Colorant rouge 

un four en terre cuite 
appelé randoor. Il fa ur 
une cert.lÎn l' expérience 
pour ~vi re r que la 
viande bnile. 
Quant à la cuisso n 
au four t·om·enrio nnel. 
elle donne un cxcelkm 
rC:sultar. 

Badigeonnez les morceaux de poulet de 
1us de otron. 

Atoutez quelques gouttes de colorant ou 
mélange de yoourr et d'épices. 
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Pou/el landoori. 

Couvrez le poulet avec un film plastique 
et laissez·le mariner. 
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Folles cuire ou four. Véfihez la cu1s.son à 
l'aide d'une brocheffe mérollique 



eH es a1Ul llait de e<OHCIO 

Tcmp'i de préparation : 
10minut:es 

T emps de cui ~::,on : 
25minut:es 

Pour 4-6 personnes 

* 1. Dé-cortiquez t't 

d~vci ncz les crevette<;. 
F.lÎtl''l n:vt..·nir le~ 
oign om sam b.is'icr 
d o rl' T. Ajo urez !':li!. lt·.;; 
pi 111ents épépinés et 
hach ~'i . k curcuma ct 

750 g de crcvcltes 
moyennes 
1 c. à soupe de ghee 
ou d'huile 
2 oignons émincés 
2 gousses d' ail écrasées 

les fe uille~ de curry. 
Lai ss~ z 1 min ~u r ft'u 
moyen. 
2. Aj outez le bit de 
coco e t "akz. Laissez 
mijmcr 10 min ;, 
découvert . 

t c. à café de curcuma 
2 pimenrs rouges frais 
8 feuilles de curry 
2 tasses de lair de coco 
t c. à café de sel 

3. Plongez-y les 
cr~Vt'ttes t' t m~b.ngez 
douccn1c nt. Lli ~-,cz 
cuire à perir fl' ll 12 min. 
Vou " pouvez g.unir le 
pbt de feuilles 
de curry. 

1l11.ll' ll' ' de IBmn16ay 

Tcmp'i de préparation : 
20minut:es 

Tcmp"i de cuisson: 
1 heure-1 h 45 

Pour 4-6 personnes 

* 1. C oupez la vi,mde en 
d~s de 3 cm . Dans une 
grande poêk·. f.1 itl'S 
chauffe r l'huile ou k· 
ghee. Faites-y re\'enir 
les o ignons sans laisser 
dora. Ajoutez l'ail. les 
piments, le gingembre. 
k curcunu , le cumin , 
la coriandre er le 
piment en po udre. 
R t·muez e t laissez cuirc 
légèrement. 
2 Ajomez la viande ct 
faitc<;- la cuire en 

1 kg de bœuf ou d'agneau 
1 c. à soupe de ghee 
ou d'huile 
2 oignons hachés 
2 go usses d'ail écrasées 
2 piments verts hachés 
1 c. à soupe de 
gingembre frais râpé 
1/2 c . à café de curcuma 

remuant. sur feu vif, 
j u ~qu'à cc qu 'el le soir 
b ien enrobée du 
m élange d' épice~ l' t 
dor~c de rou ~ k s <:ôn:s. 
3. Sakz ct vcr~cz les 
tomates coupéco;; avec 
leur jus. Laissez m ijmcr 
à couvert 1 h-1 h JO. 
4. Ajoutez le b it de 
coco ct mélangez. 
Laissez cuire 5 min 
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1 c. à café de cumin 
moulu 
1 c . à soupe de 
coriandre moulue 
1/2-1 c. à café de 
piment en po udre 
1 c . à café de sel 
420 g de tomates en boît e 
1 tasse de lait de coco 

pour fa ir<.' épais-,i r la 
sauce. Servez garni dl· 
fe uilles de coriand re. 
Remarque Le< noix 
de c~ou cm c:s non 
~aJér.:s , qu r.: VO LI S 

rrouvn cz dam la 
plupart d~s maga s in ~ 
d 'aJinJcntatiOJJ . fo nt 
une délicieuse garniture. 
Saupoudrez-en le plat 
juste avant de o;ervir. CrevetTes ou /011 de coco {en hou/} et curry de Bombov 
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Temps de préparation: 
15 minutes 

Temps de cuisson: 
45-60 minutes 

Pour 4-6 personnes 

* 1. Hachez les oignons 
et le lemon grass. 
2. Coupez le poulet en 
8 morceaux. Faites 
chauffer le ghee et 
faites-y revcmr 
légèrement l'oignon. 
3. Ajoutez le laurier. le 
leman grass, le piment 
en poudre, l'ai l, le 
gingembre frais , le 

2 oignons 
2 tiges de leman grass 
1 poulet de 1,5 kg ou des 
morceaux de poulet 
(cuisses, ailes, blancs) 
2 c. à soupe de ghee 
3 feuilles de laurier 
1/4 de c. à café de 
piment en poudre 
6 gousses d'ail écrasées 
1 c. à soupe de 
gingembre frais moulu 

curcuma cc les autres 
épices. Mélangez 
pendant 1 min sur feu 
moyen et faites dorer le 
poulet dans cc mélange. 

2 c. à café de curcuma 
1/2 c. à café de 
cardamome moulue 
1 bâton de cannelle 
1/2 c. à café de cumin 
moulu 
1/2 c. à café de 
coriandre moulue 
1/2 c. à café de 
gingembre moulu 
1 tasse de bouillon 
de poulet 

4. Ajoutez le bouillon 
de poulet, couvrez et 
laissez mijoter 45-60 
min jusqu'à cuisson 
complète du poulet. 

Coupez finement le_ femon gross en ne 
prenant que la port1e blancne. 

Découpez le poulet avec des ciseaux de 
cuisine ou un couteau bien oi9uisé 

Atoulez aux oignons le gingembre el les 
ou/tes éprces el mélangez. 
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Versez le bouillon sur le pou/er 
elles épices. 

Poulet ô la bu mo ne 
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P I{])R§ chiiclb.es &lJ.l ClJ.lir rr'Y 

T em ps de prépararion : 2 oignons émincés 1 c. à soupe de cumin 
15minutes 4 gousses d'ail écrasées moulu 

Temps de cuisson: 1 c. à soupe de ghee 1 c. à soupe de coriandre 
40minutes ou d'huile moulue 

Pour 4 pcnonnes 
1 c. à café de piment 400-450 g de pois 
en poudre chiches en boîte 

* 
l c. à café de sel 400 g de tomates pelées 
1 c. à café de en boîte 

1. Faites revenir les curcuma 1 c. à café de garam 
oignons et les gousses 1 c. à café de paprika masala 
d'ali à fe u moyen. 
2. Ajoutez le piment , 
le sel, le curcuma, le mélangez. Couvrez et laissez mijoter 10 min. 

paprika, le cumin et la laissez mijoter à feu Remarque Vous 
coriandre. Fai tes revenir doux 20 min en obtiendrez des en-cas 

7 min en remuant. remuant de temps en délicieux si vous servez 

3. Ajoutez les p01s temps. ce curry enveloppé 

chiches ec les comaccs 4. Ajoutez le garam dans des galcncs ou 

avec leur jus et masaJa , couvrez ct du pam naan. 

Émmcez finemer:t les oignons et écrasez 
les gousses d"od. 

Ajoolez le piment en poudre, fe sel le 
curcuma, fe paprika et fe cumm 

Pois chiches au curry. 
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Temp de préparation : 1 poulet de 1,6 kg 2 c. à café de curcuma 
25 minutes t c. à soupe d'huile 2 c. à café de coriandre 

Temps de cuisson : 2 oignons finement moulue 
40-60 minutes émincés 2 c. à café de cumin 

3 gousses d'ail écrasées moulu 
Pour 4-6 penonnes 2 piments rouges frais, 2 tiges de leman grass 

* 
épépinés et hachés hachées 
1/2 tasse de noix de coco 8 feuilles de curry 

1. Coupez Je poulet en déshydratée 2 tasses de lait de coco 
8 à 1 0 morceaux. Faites 
revenir les oignons dans 
une poêle . de coco. M élangez. Rcowquc Vous 
2. Ajoutez ail, piments, 4. Ajoutez le poulet et obtiendrez une saveur 
noix de coco ct mélangez. Lalssez un peu différente si 
curcuma. M élangez et mijoter à découvert 45- vous fa ites griller sans 
faites revenir 1 rnin. 60 min j usqu 'à ce que matière grasse la noix 
3. Ajoutez coriandre , le poulet soit cuit et la de coco avan t de 
cumin , lema n grass, sauce épaissie. Servez l'ajou rer aux oignons. 
fculiles de curry et lait avec des vermicelles. Ne la la issez pas brû ler. 

Coupez le poulet en 8 à 10 morceaux 
à l'aide de ciseaux de cuisine 

Ajoutez aux oignons l'ail. les piments 
lo noix de coco et fe curcuma. Mélangez 

Vei!ez don• lo poéle les feuilles de curry 
et le fort de coco 
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Meffez les morceaux de poulet dons lo 
poële et mélongez bien. 

Poulet à la moloisienne. 
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Temps de préparation: 
40minutes+ 

30 minutes de repos 
Temps de cuisson : 

40 minutes 

Pour 6-8 penonnes 

* 1. Plongez 4 feuilles 
de limettier dans l'rau 
bouillante 30 min . 
Versez le bouillon 
de poisson dans une 
casserole t' t ajoutez 
6 feuilles de lîmettin, 
galangal, leman groS<, 
basilic, menthe ct 
piments ~ecs ct frais. 
Couvrez panidlement 
ct faites réduire 30 min 
(i l doit res ter environ 
6 tasses). Passez cc 
bouillon. 
2. Remettez-le dans la 
casserole, ajoutez 
poisson, sel, sucre et 
purée de piment. Faites 
bouillir. Ajoutez le lait 
de coco, remuez ct 
écartez du feu. 

L alksa 
10 feuilles de limettier 
séchées 
1/2 tasse d'cau bouillante 
8 tasses de fumet de 
poisson 
2 racines de galangal 
2 tiges de lemon grass 
hachées 
1/4 de tasse de basilic 
1/4 de tasse de menthe 
4 piments séchés 
4 piments rouges frais 
hachés 
500 g de filets de poisson 
blanc finement coupés 
1 c. à café de sel 

3. Plongez les 
vermicelles dans de 
l'cau bouillante ct 
laissez-les gon ncr 5 min 
environ. Égouttez le~ 
feuilles de lîml·ttier l't 
émincez-les finement. 
R épartissez les 
vermicelles dans des 
bols individuels, ajoutez 
des germes de soja et 
versez le bouillon chaud 
par-dessus. Garnissez de 

1/4 de c. à café de sucre 
2 tasses de lait de coco 
375 g de vermicelles 
1 tasse de gennes de soja 
pour la garniture 
Piments rouges émincés 
Germes de soja en plus 
Feuilles de basilic en plus 

Purée de pimenr 
1 tige de lemon grass 
2 c. à café de beurre 
de crevettes 
1/3 de tasse d'eau 
4 petits piments rouges 
frais 

fines lamelles de piment 
rouge.· frais. de germes 
de soja, de feuilles de 
basilic hachées ct des 
feuilles de limettier 
émincées. 
4. La purée de piment: 
M en ez dans un mixeur 
le lem on gr:tss. le beurre 
de crcvencs, l'eau et les 
piments. Mixczjusqu'à 
obtenir une consis tance 
crém euse. 

Laksa. 
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Temps de préparation : 
25 minutes 

Temps de cuisson : 
20-25 minutes 

Pour 4-6 personnes 

* 1. Faites griller les 
graines de moutarde 
dans une poêle sans 
matière grasse jusqu'à 
cc qu'elles éclacent. 
Ajoutez !"huile et faites 
revenir les oignons sans 
lai scr dorer. Ajoutez le 
curry en purée cr 
mélangez bien. 

1 c. à soupe de graines 
de moutarde noire 
2 c. à soupe d' huile 
2 oignons hachés 
1/3 de tasse de curry 
en purée 
400 g de tomates en boite 
1/2 tasse de yaourt 
1 tasse de lait de coco 
2 carottes coupées 

2. Ajoutez les tomates, 
le yaourt e t le lait de 
coco. Mélangez, ajoutez 
les carottes ct laissez 
mijoter à découvert 
5 min. 

200 g de chou-Oeur 
2 petites aubergines 
coupées en rondelles 
200 g de haricots verts 
ISO g de brocolis 
2 courgettes coupées 
en rondelles 
t 00 g de champignons 
de Paris coupés en deux 
Sel 

3. Ajomez le chou-fleur 
c t les aubergines et 
laissez mijoter 5 min. 
Ajoutez les autres 
légumes et faites cuire à 
feu doux 10-12 min. 

Œ111fs a111 C1llll'll'Y 

Temps de préparation: 
30minutes 

Temps de cuisson : 
20minutes 

Pour 4 pcnonnes 

* 1. Dans le ghee ou 
l"hlllle chaude, faites 
revenir les oignons, l'ail 
ct le gmgembre. 
2. Ajoutez la coriandre, 
le curcuma, le pimem, 
le cum111. du ~ici ct 
mélangez bien. 
3. AJoutez le concentré 
de tonutc, k'i roma res 
c11 boÎll' ct J'cau. Lais cz 
lllljOtl' T j dl'c:ouvcn 10-

8 œufs durs coupés en 4 
1 c. à soupe d'huile 
2 oignons émincés 
2 gousses d'ail écrasées 
1 c. à soupe de 
gingembre frais râpé 
3 c. à café de coriandre 
moulue 
1 c. à café de curcuma 
1/2 c. à café de piment 
en poudre 

15 min jusqu'à ce que 
la sauce ait légèrement 
épaissi. Ajoutez les 
œufs, le garam masala et 
mélangez doucement. 
Remarque Cc plat est 
meilleur lorsqu'on le 

42 

3 c. à café de cumin 
moulu 
1/2-t c. à café de sel 
2 c. à café de concentré 
de tomate 
400 g de tomates pelées 
en boîte, non égouttées 
et écrasées 
1/2 tasse d'eau 
2 c. à café de garam 
masai a 

prépare au dernier 
moment. Vous pouvez 
y ajouter des pommes 
de terre ou 
des petits 
pois déjà 
CUitS. Curry de légumes (en haut) et œufs ou curry. 
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Tt•mps de préparation : 
20minutes 

Temps de cuisson : 
15minutes 

Pour 4-6 personnes 

* 1. Coupez les oignons, 
la papaye ct l'ananas en 
dés de 2,5 cm environ. 
2. Faites chauiTcr l'huile 
dans une grande poêle 
ct faites-y revenir les 
oignons. Ajourez le 
curry en poudre, 
mélangez 30 secondes, 
puis ajourez la pomme 
coupée cr l'ananas. 

2 oignons 
1/2 ananas frais 
1/2 papaye fraîche 
1 c. à soupe d'huile 
1-2 c. à soupe de curry 
en poudre 
1 pomme pelée 
2 bananes en rondeHes 

Laissez cuire 5 min en 
remuant doucement. 
3. Ajoutez la papaye, la 
banane, la noix de 
coco, le lait de coco cr 
les raisins secs. Laissez 
mijoter à feu doux 
5 ou 10 min. 
4. Lor'\quc la s.1ucc a 

1/4 de lasse de noix 
de coco déshydratée 
2/3 de tasse de lait de coco 
1/2 tasse de raisins 
de Smyrne 
2 c. à soupe de sucre 
roux en poudre 
1/2 c. à café de sel 

légèrement épaissi, 
sucrez, sa lez cr 
mélangez. Servez sur du 
riz à la vapeur. 
Reuwque Vous pouvez 
préparer ce curry la 
vcJ llc. Vous le gordcrcz 
alors couvert au 
réfrigérateur. 

Coupez les oignons, lo popoye 
el l'ananas en dés de 2,5 cm 

AJOUfez aux oignons le curry en poudre 
et mélangez. 

Frutts ou curry. 
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Temps de préparatio n : 
20minutes 

Temps de cuisson : 
1 heure 15 minutes 

Pour 4 penonnes 

* 1. Coupez la viande en 
dés de 2,5 cm . Dans un 
saladier, mélangez 
coriandre, cumin , 
graines de mo marde, 
grains de po ivre, 
piment , curcuma. sel, 
ail ct gingembre. Versez 
le vinaigre par-dC'5SUS 
en remuam de f.1çon à 
ob tenir une pâte hssc. 

1 kg de bœuf, paleron 
ou macreuse 
1/4 de tasse de coriandre 
moulue 
6 c. à café de cumin 
moulu 
1 c. à café de graines 
de moutarde 
1/2 c. à café de grains 
de poivre noir concassés 
1 c. à café de piment 
1 c. à café de curcuma 

2. Faites revenir 
l'oignon. Ajoutez la 
pâte et fa ites reven ir 
1 min en rcmuam . 
Mettez les morceaux 

1 c. à café de sel 
2 c. à café d'ai l écrasé 
2 c. à café de gingembre 
frais râpé 
2-3 c. à soupe de 
vinaigre blanc 
1 c. à soupe d'huile 
1 oignon haché 
1/4 de tasse de 
concentré de tomate 
1 tasse de bouillon 
de bœuf 

de viande ct mélangez. 
3. Versez conccn tré de 
to mate ct bouillo n. 
4. Laissez mijoter à 
couvert 1 heure. 

Mélangez dons un saladier fe sel, l'ail, 
le gingembre et les épices 

Versez fe mélange d'épices sur les oignons 
légèrement cuits 

Ver.sez sur fes morceaux de viande le 
conœnlrtl de lomole el fe bouillon. 

Laissez miioter à couvert en remuant 
de temps en temps 

Curry de Madras. 
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R iiz a u lait de coco 
Temps de préparation : 

5 minutes 
Temps de cuisson : 

15 minutes 

Pour 4-6 personnes 

* 1. Faites revenir le ri z 
quelques secondes dans 
l'h ui le ou le ghcc pour 
bien l'imprégner. 

2 c. à soupe de ghce ou 
d'huile 
2 tasses de riz basmati 

2. Ajoutez la crème de 
coco et l'cau. Couvrez 
et laissez cuire à feu 
doux 15 min sans ô ter 
le couvercle. R etirez du 
feu et laissez reposer en 
laissam le couvercle 

1 boite de crème 
de coco de 400 ml 
2 tasses d 'eau 

pcndam 5 min de plus. 
Enlevez le couvercle et 
déco llez le ri z à la 
fourchette. 
Remarque Le ri z est 
meilleur quand il vienr 
j uste d'être cuit . 

1illll'll'}" de JP>Oll'C talrllgy 
Temps de préparation : 850 g de filet de porc 1 m orceau de 2 cm 

20minutes 1 c. à soupe de jus de le mon grass haché 
Temps de cuisson: de citron 2 oignons hachés 

50-60 minutes 1 c. à café de zeste 1 c. à café de cannelle 
de citron râpé moulue 

Pour 4-6 personnes 2 c. à café de sucre ro ux 1 c. à café de curcuma 

* 
en poudre 2 c. à café de cumin 
t c. à soupe de sauce mo ulu 

1. Parez la viande et au soj a 3 c. à café de curry 
coupez-la en dés de 2 c. à soupe d'huile en poudre 
3 cm . Metrez-les dans de moutarde 1/2 c. à café de fenugrec 
un saladier, arrosez de 2 c. à café d'huile mo ulu 
j us de citron ct de sauce de sésame 1/2 c. à café de galangal 
au soj a, saupo udrez de 2 gousses d'ail écrasées en poudre (facultat if) 
sucre et de zeste de 1-2 c. à so upe de 1 tasse 1/2 de bouillon 
ci tron. Mélangez. gingembre frais râpé de viande ou de volaille 
2. Dans une grande 
poêle, fai tes chauffer 
l'huile de moutarde et curry en poudre, k mélangez bien . Amenez 
J'hui le de sésame. fenugrec et le galangal. à ébullition , réduisez le 
Mettez-y l'a il , le Mélangez et fa ites feu ct laissez mijorer 
gingembre, le lema n revenir encore 1-2 min. 50-55 min . La viande 
gra~~ ct J'o igno n. Faites 3. Ajoutez peu à peu les sera cuite ct le liquide 
revenir 2 1111 11 environ. morceaux de porc et presque entièrement 
Ajoutez la c• nne lle, le fa ites-les dorer. Versez absorbé. Servez avec du 
curcuma, le cumin , le lentement le bouillon ct riz au lait de coco. 
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Curry de porc longy et riz ou lait de coco 

itœm~~~~~~ 



Temps de préparation: 
15 minua:s 

Temps de cuisson: 
20-25 minua:s 

Pour 4-6 pcnonncs 

* 1. Rincez le riz à l'eau 
froide ct égouttez-le 
bien. Faites tremper les 
brins de safran dans 2 c. 
à soupe d'cau bouillante 
pendant 15 min. 
2 . Dans l'huile chaude, 

Temps de préparation: 
20minua:s 

Temps de cuisson: 
1 heure 

Pour 4-6 pcnonncs 

* 1. Mixez, jusqu'à 
consistance crémeuse, 
la moitié de l'oignon, 
l'ail, le gingembre, le 
paprika, le piment en 
poudre, le cumin, la 
coriandre et le se l. 
Ajoutez le yaourt. 
2. Fai tes revenir 
légèrement à l'huile 
l'aurre moitié de 
l'oignon. Ajoutez le 
mélange mixé, remuez 
ct lai cz revenir 1 min. 

500 g de riz basmati 
2-3 brins de safran ou 
1/2-1 c. à café de safran 
en poudre 
2 c. à soupe d'huile 

fai tes revenir l'oignon, 
les clous de girofle er la 
canneUe. 
3. Ajoutez le safran, le 
sel et l'eau er portez à 
ébullition. Versez le riz 
et laissez cuire pendant 
15-20 min. 

6 oignons hachés 
1 c. à soupe d'ail 
1 c. à soupe de 
gingem bre frais râpé 
2 c. à café de paprika 
1 c. à café de piment 
en poudre 
3 c. à café de cumin 
moulu 

Ajoutez les morceaux 
de viande ct retournez­
les pour les faire dorer. 
Ajoutez la cardamome 
et laissez mjjorer à 
couvert 1 h environ. 
Remarque Ce curry se 
fait avec une quantité 
d 'oignon plus grande 
que la plupart des 
autres. Il sera encore 
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1 gros oignon 
4 clous de girofle 
1 bâton de cannelle 
1 c. à café de sel 
4 tasses d'eau 

Passez er enlevez le 
bâton de can neUe. 
Remarque Le safran 
peur ê tre remplacé par 
du curcuma en poudre. 
Pour un riz plus coloré, 
ajoutez une pincée de 
curcuma avec l'oignon. 

2 c. à soupe de coriandre 
moulue 
1 c . à café de sel 
1/3 de tasse de yaourt 
2 c. à soupe de ghee ou 
d'h uile 
1 kg d' agneau coupé en 
morceaux 
5 graines de cardamome 

meilleur si vous le 
gardez 1 ou 2 jours au 
réfrigérateur dans un 
récipient fermé. 

Riz ou soiron (en haut) el Do Praz. 
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Temps de préparation : 
25 minutes + marinade 

et réfrigérateur 
Temps de cuisson mtal : 

40-50 minutes 

Pour 4 personnes 

* 1. Coupez le canard en 
morceaux ou les 
magrets en tranches 
de 1 ,5 cm et dégraissez­
les en partie. Metrez la 
moitié des oignons dans 
un mixeur avec l'ai l, 
les piments, le vinaigre 
et le gingembre. Mixez 
jusqu 'à consistance 
crémeuse. Versez cc 
mélange dans un grand 
saladier et ajoutez-y 
la coriandre, le cumin , 
le curcuma cr le sel. 
2. Plongez-y les 
morceaux de canard et 
retournez-les de façon 
qu'tls soient bien 
enrobés. Couvrez ct 

t kg de magrets de canard 
ou 1 canard de 2 kg 
3 oignons 
4 gousses d'ail écrasées 
3 piments rouges frais 
épépinés 
1/2 tasse de vinaigre 
t c. à soupe de 
gingembre frais râpé 

quelques heures ou 
route la nuit . 
3. Émincez le reste 
des oignons. Faites- les 
revenir dans l'huile ou 
le ghee. Mettez dans la 
poêle le canard avec sa 
marinade, sucrez et 
ajoutez le bouillon de 
vola ille. Couvrez 
parriellemcnt ct laissez 
mijoter à feu doux 
40 min jusqu'à la 
cuisson de la viande. 
4 Dégraissez en surface. 
Remettez le curry une 
nuit au réfrigérateur. 
Enlevez ensuite la 
graiso;e qui sc sera figée. 
Réchauffez au moment 

1 c. à soupe de coriandr e 
3 c. à café de c umin 
moulu 
2 c. à café de curcuma 
1 c. à café de sel 
1 c. à soupe d'h uile 
1/2 c. à café de sucre 
1 tasse 1/2 de bouillon 
de volaille 

de servir. 
Remarque La viande de 
canard est une viande 
assez grasse. ll est 
important de dégraisser 
ce curry comme 
indiqué, sans quoi il 
risquerait d'être trop 
gras. 

Si ...ous utilisez des magrets, coupez-les 
en tronches de 1,5 cm 

Plongez les morceaux de canard dons 
fa préparation épicée et mélangez bien 

Versez le bouillon de volaille sur 
fe conard mariné. 

t;Jégroissez en surface avant de remettre 
le curry ou réfrigérateur. 
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Temps de préparation : 
25minuta+ 

marinade 
Temps de cuisson: 

4Sminuta 

Pour 4-6 penonnes 

* 1. Faites quelques 
entailles sur chacun des 
morceaux de poulet. 
2. Râpez le gingembre 
pour en obtenir 1 cuiller 
à café. Mixez, jusqu'à 
consistance d'une 
purée, le fenugrec , 
l'ail , le gingembre, 

6 morceaux de poulet 
1 morceau de gingembre 
frais de 2 cm 
2 c. à café de fenugrec 
moulu 
2 gousses d'ail écrasées 
1/2 tasse de feuilles 
de menthe 
1/4 de tasse de vinaigre 

la menthe, le vinaigre, 
les feuilles de coriandre, 
le sel, le curcuma, 
les clous de girofle et 
la cardamome. 
3. Badigeonnez de cette 
purée les morceaux de 

1/2 tasse de feuilles 
de coriandre 
1 c. à café de sel 
2 c. à café de curcuma 
1/2 c. à café de clous 
de girofle en poudre 
1/2 c. à café de 
cardamome moulue 

poulet et laissez-les 
reposer plusieurs heures 
au réfrigérateur ou 
rouee la nuit. 
4. Faites cuire 45 min 
au four à 180 •c, ou 
fui tes cuire sous le gril. 

Faites qvelques entaifles sur chacun des 
morceaux de poulet. 

Râpez le gingembre frais pour en obtenir 
une cuiller ô café. 

Badigeonnez fes morceaux de poulet avec 
le mélange épicé. 
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Faites cuire à four modéré. Vérifiez la 
cuisson avec une brochette métallique. 

Poulet maso/a. 



Cul!'ll'Y Keema 
Temps de préparation: 

25 minutes 
Temps de cuisson : 

25-30 minutes 

Pour 4 penonnes 

* 1. Faites revenir les 
oignons, le piment, l'ail 
et le gingembre. 
Ajoutez les pom mes de 
terre et l'eau. Couvrez 
et faites mijoter 10 min 
en remuant parfois. 
2. Ajoutez la viande 
hachée, le curcuma, la 
cannelle, le cumin, la 
cardamome, le piment, 
les clous de girofle et la 
coriandre. Faites dorer 

Temps de préparation : 
10 minutes 

Temps de cuisson: 
15 minutes 

Pour 4 penonnes 

* 1. Faites dorer les 
saucisses. Posez-les sur 
du papier absorbant. 
Coupez-les en biseau, 
en tranches épaisses de 
2 cm. Faites chauffer le 
beurre ct faites-y 
rcventr les o1gnons. 

2 pommes de terre 
coupées en cubes de 2 cm 
2 c. à soupe de ghee 
ou d' huile 
2 oignons émincés 
1 plment vert haché 
3 gousses d'ail écrasées 
1 c. à mupe de 
gingembre frais râpé 
1/4 de tasse d' eau 
750 g de viande hachée 
(bœuf, agneau ou porc) 
l/2 c. à café de curcuma 
1 c. à café de cannelle 
m oulue 

10 min jusqu'à ce que 
le liquide soit absorbé. 
3. Ajoutez les petits 
pois, le concentré de 

1 c. à soupe d' huile 
8 saucisses (750 g) 
de bœuf 
50 g de beurre 
2 oignons émincés 
1-2 c. à soupe de curry 
en poudre 

Ajoutez le curry et la 
farine. Lorsqu'eUe 
conu11ence à 
bouillonn er, retirez du 
feu, versez peu à peu le 
bouillon ct ajoutez les 
tranches de saucisse. 

2 c. à café de cumin 
moulu 
1 c. à café de 
cardamome moulue 
1/2- 1 c. à café de piment 
en poudre 
1/2 c. à café de clous 
de girofle en poudre 
2 c. à café de coriandre 
moulue 
3/4 de rasse de petits pois 
2 c. à soupe de concentré 
de tomate 
1/2 tasse de lait de coco 

tomaœ er le lair de 
coco. Cuisez à 
découvert jusqu'à 
absorption du liquide. 

1 c. à soupe de farine 
1 tasse 1/2 de bouillon 
de viande 
2 c. à soupe de sauce 
tomate 
1 c. à café de sauce 
Worcesterhire 

Remettez sur le feu, 
mélangez bien et faites 
épaissir. 
2. Ajoutez la sauce 
tomate et la sauce 
Worcestershire, mélangez 
encore ct servez. Saucisses ou curry à fa va-vite (en haut/ et curry Keemo. 
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Un choix de galettes et de délicieux plats d'accompagnement 

complète le repas au curry, en accord parfait avec les saveurs 

épicées du plat principal. 

Par.atha aux €pinards Divisez la pâte en 20 
Dans un saladier, galettes de 12 cm de 
tamisez 2 tasses de diamètre. Enduisez 
tâtine blanche et 3/4 légèrement les galettes 
de tasse de farine de ghee ou d'huile, 
complète, ajoutez l c. coupez-les jusqu'au 
à café de cutnin en centre er roulez-les en 
poudre et une autre forme de cônes. 
de sel, creusez un puits Aplatissez chaque cône 
au centre. Décongelez de la pointe vers le 
250 g d'épinards et centre de la base pour 
ôtez-en cour le liquide. former à nouveau des 
Ajoutez-les à la farine galettes de 12 cm de 
avec 60 g de ghee diamètre. Faites-les frire 
ramolli et 1/2 tasse dans de l'huile chaude 
d'eau chaude. Mélangez une à une jusqu'à cc 
bien le rour pour qu'elles soient dorées et 
obtenir une pâte lisse. boursouflées des deux 
Couvrez ct lat!~ ez côtés ct déposez-les sur 
rep >e r 1 heure . du papier absorbant. 

Concombre au 
}'20IJrt lia menthe 
Pelez deux 
concombres, coupez-les 
en deux dans le sens de 
la longueur, ôtez-en les 
graines ct coupez-les 
finement. Salez et 
laissez reposer 10 min . 
R.incez les concombres, 
égouttez-~cs ct mettez­
les dans un saladier. 
Ajoutez 200 g de 
yaourt , 1-2 c. à soupe 
de menthe fraîche 
hachée, 1 c. à café de 
zeste de citron râpé et 
2-3 c. à café de jus de 
citron. Mélangez bien 
ct servez. 

Tomates lia coriand:e 
Mélangez dans un 
saladier 2 grosses 
tomates finement 
coupées, 2-3 c. à soupe 
de coriandre fraîche 
hachée, 2-3 c. à soupe 
de jus de citron , 1 c. 
à café de 'iucre roux et 
3 oignons frais hachés. 
Salez et poivrez. Laissez 
reposer couvert 15 min 
au réfrigérateur avant 
de servir. Vous pouvez 
remplacer le jus de 
citron par du jus de 
limette. 

Galettes au s€same 
Melangez 1 c. à soupe 
de sucre, 7 g de levure 
en sachet et 1/2 1 d'eau 
chaude. Couvrez et 
laissez reposer au chaud 
10 min jusqu'à la 
formation de mousse. 
Dans un grand saladier, 
tamisez 4 tasses de 
farine, faites un puits et 
versez-y le mélange 
mousseux amst que 
2 c. à soupe d'huile. 
Pétrissez cette pâte pour 
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concombre ou yaourt à la 
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galettes ou sésame 

la rendre lisse et 
élastique. Laissez-la 
reposer dans un 
récipient huilé couvert 
jusqu'à ce qu'elle 
double de volume. 
Triturez-la et partagez­
la en 4 boules. 
Aplatissez chaque boule 
en un ovale de 30 cm, 
enduisez de lair et 
saupoudrez de graines 
de sésame. Posez les 
galettes sur la plaque 
du four graissée et 
laissez reposer 10 min. 
Faites cuire 20-25 min, 
dans le four préchauffé 
à 180 °C. Laissez- les 
refroidir et servez-les 
cassées en morceaux. 



Chapattis 
Mettez dans 
un grand 
saladier 2 tasses 
1/4 de farine 
complète de blé 
et une pincée de 
sel. Faites un puits et 
versez peu à peu 1 rasse 
d'cau pour obtenir une 
pâte ferme. Posez sur 
une surface farinée et 
pétrissez la pâte pour 
qu'elle d"ienne lisse. 
Couvrez et laissez 
reposer 50 min. 
Partagez en 14 boules 
dom vous ferez des 
galettes de 14 cm de 
diamètre. Graissez une 
poêle et faites cuire les 
chaparris à feu moyen 
en les aplatissant jusqu'à 
ce qu'elles soient bien 
dorées et qu'elles se 
boursouflent. Servez-les 
cassées en morceaux. 

Salade d'oignons 
Mélangez dans un 
saladier 2 petits oignons 
rouges hachés, 1 c. à 
soupe de jus de limette, 
2 c. à café de sucre 
roux, 1 c. à soupe de 
coriandre fraîche 
hachée, 2 c. à café de 
zco;;rc de lunette ràpé et 

et laissez reposer au 
réfrigérateur 15-20 
m.in avant de servir. 

Galettes croustillantes 
Mélangez 3/4 de tasse 
d'eau chaude, 3 blancs 
d'œufs, 20 g de beurre 
et 1 c. à café de sel, 1 de 
sucre er 1 de levure. 
Laissez reposer 5 min. 
Tamisez 2 casses de 
farine blanche dans un 
saladier et faices un 
puits au centre. Versez­
y le mélange et faites-en 
une pâte légère. Posez­
la sur une surface 
farinée et pétrissez-la. 
Couvrez et laissez 
reposer jusqu'à ce 
qu'elle double de 

volume. Partagez-la en 
4 et pétrissez chaque 
boule puis formez 
4 galettes de 3 mm 
d'épaisseur que vous 
piquerez à la fourchette. 
Mélangez 1 c. à soupe 
de graines de pavot, 1 c. 
à café de graines de 
sésame et autant de 
graines de carvi. 
Enduisez d'eau chaque 
galette et saupoudrez les 
graines par-dessus. 
Graissez la plaque du 
four et faites dorer 
10-15 min dans le four 
préchauffé à 180 •c. 

Paratha 
Mettez dans un grand 
saladier 2 tasses 1/4 de 
f.1rine complète de blé 
et une pincée de sel. 
Incorporez du bout des 
doigts 40 g de ghec de 
façon à obtenir un 
mélange lisse et friable. 
Faites un puits au 
centre ct ajoutez peu à 
peu 3/4 de tasse d'eau 
froide en mélangeant 
pour avoir une pâte 
ferme. Pétrissez-la sur 
une surface farinée, 
couvrez-la ct laissez 
reposer 40 min. 
Partagez cette pâte en 

10 boules que vous 
aplatirez en galettes de 
13 cm de diamètre. 
Enduisez- les 
légèrement de ghcc 
fondu ou d'huile, 
coupez-les jusqu'au 
centre et roulez-les en 
forme de cône. 
Aplatissez chaque cône 
de la pointe vers le 
centre de la base pour 
former à nouveau des 
galettes de 13 cm. 
Faites-les frire une à 
une jusqu'à ce qu 'elles 
soient dorées ct 
boursouflées des deux 
côtés ct déposez-les sur 
du papier absorbant. 
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Sauce piment-ananas 
Mélangez dans un bol 
2 tasses d'ananas frais ou 
en boîte, 1-2 c. à soupe 
de menthe fraîche, 1 c. 
à soupe de ciboulette et 
1-2 petits piments frais, 
le tout finement coupé. 
Ajoutez 1-2 c. à café de 
jus de citron ou de 
vinaigre de malt et 
autant de sucre roux en 
poudre. Couvrez et 
laissez au réfrigérateur 
15-20 min avant de 
servir avec le curry. 



Pappadams 
Ces petites crêpes frites 
faites de fàrine de 
lentille, de riz ou de 
pomme de terre se 
vendent dans les 
magasins de produits 
asiatiques. Elles peuvent 
être parfumées à l'ail, au 
poivre ou au piment. 
Utilisez des pinces pour 
les faire frire une à une 
dans 2 cm d'huile très 
chaude. Dès qu 'elles 
éclatent, retournez-les 
et sortez-les tout de 
suite. Ne les laissez pas 
brûler, elles doivent être 
légèrement dorées. 
Posez-les sur du papier 
absorbant pour les 
égoutter avant de servir. 

Bananes au coco 
Pelez et coupez 
2 grosses bananes en 
tranches de 2 cm. 
Trempez-les dans du 
jus de citron frais puis 
dans de la noix de coco 
déshydratée. 

Dhal aux €piccs 
Rincez 1 tasse 1/2 de 
lentilles rouges et 
égouttez-les. Faires 
chauffer 30 g de ghee 
ou 1-2 c. à soupe 
d'huile et futes revenir 
à feu doux 1 oignon 
haché et 2 gousses d'ail 
écrasées. Ajoutez l c. à 
café de cumin moulu et 
autant de garam masala, 
puis 1/2 c. à café de 

gingembre moulu, 
de curcuma et de 
coriandre. Après 1 min 
de cuisson, ajoutez les 
lentilles et 2 tasses 1/2 
d'eau. Amenez à 
ébullition, réduisez 
le feu et laissez nùjotcr 
15-20 min à découvert, 
en remuant de temps 
en temps. 

Puri.t 
Dans un grand saladier, 
mettez 2 tasses 1/2 de 
fàrine complète de blé 
et une pincée de sel. 
Incorporez du bout des 

doigts 20 g 
de ghee ou d'huile. 
Faites un puits au 
centre et mélangez peu 
à peu 1 tasse d 'cau tiède 
pour avoir une pâte 
ferme. Pétrissez-la sur 
une surface farinée, 
couvrez-la et laissez 
reposer 50 min. 
Partagez cette pâte en 
18 boules que vous 
aplatirez en galettes de 
14 cm de diamètre. 
Faites-les frire une à 
une dans 3 cm d 'huile 
modérément chaude, 

en versant par-dessus de 
l'huile chaude jusqu'à 
ce qu'elles gonflent. 
Faites-les dorer des 
deux côtés. Posez sur 
du papier absorbant et 
servez tout de suite. 

Naanàl'ail 
Mélangez 2 c. à soupe 
d'huile végétale ou 
d'huile de moutarde, 
20 g de beurre et 1-2 
gousses d'ail écrasées. 
Badigeonnez avec ce 
mélange les deux faces 

De g 
ô d. 

pappadams. 
bananes ou coco 

(en haut), dhal aux 
épices (en bos). puns et 

noon à l'oil. 

des naan que vous aurez 
achetés tout prêts dans 
un magasin de produits 
asiatiques. Tapissez la 
plaque du four de 
papier aluminium, 
posez les naan, 
recouvrez de papier 
aluminium, fermez 
bien. Passez 5-I 0 min 
au four préchauffé à 
180 °C. Servez chaud, 
avec ou sans sel. 



Agneau 
Biriani d'agneau 26 
Curry de Bombay 32 
Curry Keema 56 
Do Piaz 50 
Kofta d'agneau 4 
Korma d'agneau 8 
Rogan Josh 24 

Bananes au coco 62 
Bœuf 

Bœuf au curry vite fan 
24 
Curry de Bombay 32 
Curry Keema 56 
Curry de Madras 46 
Curry thaï musaman 
18 
Rendang de bœuf 20 
Vindaloo de bœuf 6 

D hal aux épices 62 

Prum au curry 44 

Laksa 40 
Légumes 

Concombre au yaourt 
à la menthe 58 

urry de légumes 42 
Légume au lait 
de coco 14 

Pois chiches au curry 
36 
Pommes de terre et 
petits pois au curry 10 

Lentilles 
Dhal aux épices 62 

Œ ufs au curry 42 
Oignons 

Do Piaz 50 
Oignons en salade 60 

Pains 
Chapattis 60 
Galenes croustillantes 
60 
GaJettes au sésame 59 
Naan à l'ail 63 
Pappadams 62 
Paratha 61 
Paratha aux épinards 
58 
Puris 62 

Poissons et crustacés 
Crevettes au curry 6 
Curry de poisson thaï 
12 
Crcvcnes au laü 
de coco 32 
Curry de crevettes thaï 
16 

Pommes de terre 
ct petits pois au curry 

10 
Porc 
Curry de porc Tangy 48 

Riz 
Riz au lait de coco 
48 
Riz au safran 50 
Riz aux épices 26 

Salades 
Oignons en salade 
60 
Sauce p1mem-ananas 
61 
Tomates à la coriandre 
59 

Saucisses au curry à la 
va-vite 56 

Volailles 
Canard au curry 52 
Poulet Masala 54 
Poulet randoori 30 
Poulet à la malaisienne 
38 
Poulet au curry doux 
22 
Poulet à la birmane 34 
Tikka de poulet 28 

DISPONIBLES 
DANS 

CETTE SÉRIE: 
Amuse·Gueulcs e t compagnie 
Amuse-Gueules pour to utes 

occasions 
Casse-cro ûte 
Chocolats c t confise ries 
Cocktails e t Boh'iOn'i de Fête 
Cuisine allégt!c 
Cuisine anglaise 
Cuisine cajun 
Cuisine chinoise 
Cuisine éco!-.saise 
Cuzsine espagnole 
Cuisine grecque 

uisine indienne 
Cui 'iine mdonésicnnc 
Cuisine irlandai'ic 
Cuisine ita li enne 
C uisine japonaise et coréenne 
Cuisine libanaise 
Cuis ine mexica ine 
Cuisine tha •1a nda Î\C 
Cuisine campagnarde -

les recettes de chez nous 
Cuisine marocaine 
D t.! liccs au chocolat -

les pâtisse ri e;:s 
Du pudding au g:i tea u 
Fê te e t c::1dcaux gourmands 
Gâteaux- les traditionnels 
Gâteaux de fête pour les 

enfants 
Gâteaux en un tour de main 
Gâteaux c t muffins 
Gâ teaux fromage. meringues. 

diplomates 
Gâteaux vite faits 
Glaces. sorbets e t des!:terts 

rafraîchj ssant\ 
Hamburgers savoureux 
L·hcure du goûter houchées 

~alées e t sucrées 

La C ui\ ine aux herbes 
La Cui \ inc des bébés et des 

IOUI ·pctll 'li 
La Fo lie des biscuits 
Le Po ule t rece ttes créa tive~ 
Le Riz - préparation 

trad1tionelle 
Légume\- les bien connus 
Les Currys recettes 

classiques 
Les Lêgumes - recettes 

innovatrices 
Les l'ci te .. à to utes les sauces 
Les Pâtes rapides 
Les petit s cuisiniers 
Les Rôti s 
Les Salades sages c t foll es 
Les To urtes - recettes 

traditionnelles 
Menus de fête pour enfants 
Menus G rillades 
Omelettes. crêpes 

c t beigne ts 
Pa ins e t petits pam!:i 
Piitcs- les préférées 
Pâtisse ri es et feuilletées 
Pizzas e t Toas ts 
Plats uniques 
Po1ssons c t Fnuts de Mer 
Pommes de terre- nulle c t une 

façons de les pn!parer 
Poule t minute 
Quiches c t tourtes 
Rece ttes au Wok et à 

la poêle 
Sauces e t Vinaigrettes 
Soupes recettes tradiuonnclles 
Tartes c t po udings 
Viande hachée - délicieuse ct 

raffin ée 
Yum Cha ct délices d ·Asic 


