CURRY DE PORC AUX COURGETTES AMANDES ET RAISINS
Voici une recette vite réalisée et bien épicée servie avec du riz thaï.
Pour 4 personnes
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 30 minutes
Matériel : une sauteuse
Ingrédients :
- 350 g de filets de porc
- 4 courgettes
- 2 oignons
- 2 gousses d'ail
- 1/2 cuillère à café de gingembre
- 1 cuillère à café de curcuma
- 1 cuillère à café de coriandre
- 1/2 cuillère à café de curry
- 1/2 cuillère à café de cumin
- 1/2 cuillère de piment
- 2 cuillères à café de citron
- 1 feuille de laurier
- 1 cube de Kub Or
- 200 g de lait de coco
- 1 poignée de raisins
- 1 poignée d'amandes effilées grillées
Peler et émincer ail et oignons. Les faire revenir dans l'huile dans la sauteuse.
Couper la viande en cubes et la faire dorer également.
Laver les courgettes, ôter les extrémités et les couper en petits cubes.
Les ajouter dans la sauteuse avec le reste des ingrédients (sauf les amandes) et laisser cuire jusqu'à ce que les courgettes soient cuites.
N'ajouter les amandes qu'au moment de servir pour les garder croquantes.
Servir avec un riz thaï.
