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Carry d’haricots mais et butternut

Ingrédients (pour 10 personnes)

Quantité Libellé produit Réf
0.1 Amande effilée en sachet 1 kg 0154528
1 Bouillon de légumes en sachet infusion 62 g 0020470
3 kg Butternut ~
0.05 Curry rouge en pate en poche 1 kg THAI KITCHEN 0086838
1 Haricots lingots blancs en sac 5 kg SABAROT 0034421
1 Lait de coco en briqgue UHT 1 L THAI KITCHEN 0195563
1 Mais doux Superi\;\zegtoel\rlngLrJaElrlils_éous vide en boite 0221397
1 Oignon nouveau ~
0.25 Petits pois frais ~
2 pieces Piment rouge ~

Etapes de préparation

La veille faire tremper les haricots blancs. Remettre en ceuvre le bouillon de
légumes. Mettre en cuisson les haricots blancs dans le bouillon de légumes.

Eplucher et tailler le butternut. Le cuire au four avec sel, poivre et huile d'olive.

Blanchir les petits pois. En fin de cuisson des haricots, diluer la pate de curry rouge
(selon la puissance voulue). Ajouter avec le lait de coco, rectifier 'assaisonnement.

Tailler les oignons nouveaux finement. Ajouter aux haricots le mais, les petits pois,
le butternut r6ti, ainsi que les oignons nouveaux. Terminer le mélange avec les
amandes effilées torréfiées.

Ces spécifications sont données dans un souci d'information et peuvent étre modifiées en fonction de contraintes techniques et/ou
réglementaires, selon les informations fournies par le fournisseur.
Photo non contractuelle - suggestion de présentation
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Le bon accord vin

Pour accompagner votre recette, nous vous proposons un Saumur Champigny vin
rouge AOP en bouteille 75 cl LE PETIT ALLEU

Ces spécifications sont données dans un souci d'information et peuvent étre modifiées en fonction de contraintes techniques et/ou
réglementaires, selon les informations fournies par le fournisseur.
Photo non contractuelle - suggestion de présentation
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