Currg de chou-fleur

In grédicnts
. I poignée de noix de cajou
(] 500g de chou-fleur
. 500¢g de pommes de terre al clenté, coupées endés
® 2 oignonsrouges
[ i morceau de gingcmbrc
. » gousses drail
e 4c.a soupe dthuile diolive

L] I'2c.a soupe de Garam Masala

. 2 c.acafé de Pouclre de curcuma
(] i c.acafé de Pouclre de curry
. i c. acaféde graincs de coriandre moulues

e 400g de tomates couPées endés

[ I c. a caf¢ de concentré de tomates

. i c.acafe¢ de sel

. 5c.a café¢ de yaourt de soJa

. 112 botte de coriandre fraiche hach¢e grossiérement
. 150g de Pois chiches bouillis

. 75 ml deau

[ I paquet de riz basmati

[Caites gri”@r les noix de cajou dans une Poé]c chaude sans huile Pcndant Iminutes a feu vi{:,
remuez ?réquemment) retirez de la Poéle, Puis mettez de coté.

Hac!ﬂcz ]'oignon, le gingcmbrc etla gousse drail.

Mettez 2 cuilleres a soupe dthuile dolive dans une Poélc etfaites frire les cubes de pommes
de terre a feu mogervélevé Pendant 5 minutes. ,Ajoutez le chou-fleur et faites-le frire
Penclant 5 minutes suPP]émentaires, en remuant Fréquemment. Ketirez les ]égumcs de la
Poé]e et mettez-les de coté.

/\joutez le reste de I'huile d’olive dans la Poéle et faites revenirles oignons, le gingembre et
I'ail 3 feu doux ou moyen Pendant 2 minutes, en remuant. ,Ajoutez les éPices, les tomates en
clés, le concentré de tomates et le sel.

/\Joutez le chou~1qeur, les cubes de pommes de terre, le yaourt et 75 ml d’eau, Puis laissez
mﬁoter Pendant 10 minutes avec le couvercle fermé. ,Ajoutcz la coriandre etles Pois c}'n'cl—]cs,

Puis faites cuire Penc{ant 5 minutes a découvert.



