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SOUPE DE GAMBAS ET LOUP DE MER AU CURRY JAUNE

INGREDIENTS 6 X

50 g de Thai yellow curry Bresc

12 gambas

300 g de loup de mer

coriandre hachée

15 g de sauce de poisson (Nuoc-mam)
40 g d’échalotes hachées Bresc

10 g de purée de gingembre Bresc

10 g de purée de citronnelle Bresc

5 dl de lait de coco

% | de bouillon de poisson

% citron vert

3 tiges d’oignon de printemps

1 barquette de champignons en touffe
% petite boite de pousses de bambou
100 g de germes de soja

huile pour la cuisson

METHODE DE PREPARATION
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‘M@ Décortiquer les gambas, les déveiner et les couper en deux.
\ui\._?// Découper le loup de mer en morceaux.
: = Faire frire le poisson et les gambas avec I'échalote dans un peu
Curry jaune thai 450g Echalote hachée 1000g d’huile. Ajouter le curry jaune thai, la citronnelle et le gingembre.

Mouiller avec le bouillon et le lait de coco. Faire cuire le tout
brievement ensemble. Couper I'oignon de printemps en fines
rondelles et détailler les champignons en touffe.

‘*W“»] i Assaisonner avec la sauce de poisson et ajouter les pousses de
- N\ bambou, les germes de soja, I'oignon de printemps et les
“ﬁiﬁ{s ) ’ champignons en touffe.

Garnir avec la coriandre hachée et servir.
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Purée de citronnelle 450g  Purée de gingembre 450g
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