Recetite

LE CURRY KHMER
DE SIDOEUN

o Ingredients

Le mélange d’éepices Le plat

% tiges de citronnelle 1kg de carottes
1 troncon de galanga (€épice issue

d’un rhizome comme le gingembre) R Raniics e fevre

1 cuillere a soupe de curcuma en 5 oignons
poudre 3 echalotes
5-6 gousses d'ail 1 poulet entier (découpé)

2-3 echalotes

1.5kg de blancs de poulet
3-Y4 feuilles de citron kaffir

COupés en morceaux

(citron combava) ou zeste de 1 cuillere a café de pate de

citron vert rapé finement e Tevettes

L’accompagnement Z cuilleres a soupe de sauce
de poisson

1 concombre découpé en grosses

. N ) cuillere a soupe de pate de
rondelles puis en batonnets

curry rouge
it Caroives rapees 500ml de lait de coco
1 demi chou blanc coupé en lamelles

fines
1 bouquet de menthe

1 bouquet de coriandre
3-4% citrons verts

) verre d’huile
% paquets de nouilles somen
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o Etapes

La veille : preparation du melange d’épices

1~ Couper les tiges de citronnelle en tranches trés fines. Peler le
galanga et le couper en petits morceaux. Ajouter l'ail et les échalotes
pelés et coupés en morceaux et les feuilles de citron kaffir roulees et
coupes en tres fins filaments.

2~ Dans un mortier, hacher longuement la citronnelle puis ajouter les
feuilles de citron kaffir puis le galanga, le curcuma et en dernier l'ail
et l'echalote jusqu’'a obtention d’une pate grumeleuse. Garder en
sachet au froid jusqu’au lendemain pour la préparation du curry.

Le jour méme

1~ Faire revenir a |"huile les oignons coupés en lamelles avec les
echalotes. Ajouter le curcuma, le mélange d’épices, la pate de curry
rouge et le lait de coco, puis la sauce de poisson. Bien remuer.

Z~ Ajouter les morceaux de poulet et quelques feuilles entieres de
citron kaffir. Bien mélanger et laisser cuire a couvert pendant 15
minutes.

3~ Ajouter au curry les carottes et les pommes de terre, bien
remuer et cuire pendant 30-45 minutes.

4~ Pendant ce temps, faire bouillir l’eau et cuire les nouilles somen
quelques minutes pour qu’elles restent fermes. Laisser les nouilles
dans |'eau de cuisson.
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5~ Prelever des quantités individuelles de nouilles, les essorer en les
pressant dans les mains puis les enrouler et les superposer sur un
egouttoir. Les couvrir d'un couvercle pour qu’elles ne sechent pas
trop.

6~ Couper les carottes, le concombre et le chou blanc en fins
batonnets. Couper les feuilles de menthe et de coriandre. Couper les
citrons verts en quartiers et les disposer dans des plats.

7~ Apporter le curry a table, chacun met dans son bol des nouilles
somen, puis le curry et ajoute les légumes crus et les aromates selon
son goiit.



