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KHAO PAD SAPPAROT (RIZ SAUTE A

L’ANANAS, CREVETTES & NOIX DE CAJOU)

Pour & persannes 700 g de riz thai cuit roid de la veille + 300 g de

crevettes crues décortiquées décongelées + 1 ananas moyen - - .

+4 ceufs + 50 g de gingembre frais + 6 gousses d'ail + 1 pefit oignon v

ey BT e SR et LES SOURIS D'AGNEAU CONFITES

e e b b o Pour 4 per-ones 2 oignons + 8 cul, & 5. dhule dolive + 4 souris

s P 'd-;ua-cnmplﬁl T d’agneau + 6 & 8 brins de sarriette fraiche + 1 feville de laurier
b +2 fétes dail entiéres + 500 g de pommes de ferre nouvelles

+ 1 kg de tomates cerises + fleur de sel + poivre ou piment

1. Salez et poivrez les crevetes. Réservez-les au frais
2. Hachez ['cil et le gingembre au couteau.
mincez loignon et la ciboule.
3. Dans un saladier, préparez la sauce en mélangeant

1. Dans une cocotte, faites revenir les oignons émincés avec 4 cuil. & .
dhuile d'clive. Quand ils commencent & blondir, écartez
ignons ofdposez e souri ' agneau u fon dola cocote
tous les ingrédients. Ajoutez le riz, salez et mélangez. & feu moyen en temps pour
. Coupez I'ananas dans la longueur. Evidez-le en coupant le long quela premiére o e i o dose R
de I'écorce sans la percer. Coupez la chair en tranches, les souris,fifes-es dorer de méme Fautre face, & fou moyen.
refirez le cosur dur et défaillez-la en cubes. 2. Dés que la viande est dorée en surface, versez environ 25 d d'eau
Retirez la chair restante dans I'écorce & Iaide d'un cwleou dans k cocotte pour déglacer les sucs, sclez, poivrez,
& pamplemousse ou d'une cuillére et d'un couteau of ajoutez la sarriete et le laurier. Ingez.
5. Dans un wok ou une sauteuse, faites chauffer 2 cul"erees & soupe 3. Coupez les tétes d'cil en deux et déposez-les dans la cocote.
o en. Cassez les caufs, faites-les cuire 1 min, Posez lo couverdle e lissez mifole | heure  feu rés doux, en
is brouillez-les et débarrassez-les. Ajoutez 1 cuillerée & soupe. ‘mélangeant de femps en temps. En fin de cuisson, il ne doit rester au
d'huile dans le wok. Faites sauter les crevettes 2 min & feu vif. fond de la cocotte qu'un peu de jus bien roux, concentré et sirupeux.
Débarrassez. Versez 3 cuilléres & soupe d'huile, lorsqu'elle est 4. (avez et es: ferre, coupez-les en larges

chaude, faites revenir le gingembre et |'cignon pendant 2 min.
Ajoutez I'ananas, remuez et poursuivez la cuisson 2 min.
Ajoutez les ceufs et les crevettes, mélangez et faites cuire
encore 5 min. Poivrez et rectifiez Iassaisonnement si besoin.
Retirez du feu et ajoutez la ciboule émincée et les noix de
cajo. Servez dans la coque d'ananas.

ok Bonn b, chcelr g & d'lnchmom
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de noiseftes. mnwm du

chocolat noir sig
Calnn 7,90 € (225 o

suyez les pommes
tranches. Versez Fhuik resante dans une grande podle, puis
furies Jes dorer environ 10 min. Ajoutez les fomates cerises,

, salez et faites sauter une dizaine de minutes avec
les pommes de ferre, jusqu'a e que les tomates
soient bien fendres e commencent & confire dans I'hvile.

5. Méangez ddlicatement les deux préparctions afin que le jus de

la viande se méle & celui des fomates confites. Servir aussitdt.

o Fnk 7 75 € conenant 6 conftores

cvvu-s of et 6 infusions
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