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Soupe thai épicée,
crevettes & potiron

- 2 cas de pate de curry jaune
- 400 cl de lait de coco

-20 cl d’eau

- 2 cas de sucre de palme

- 2 cas de sauce nuoc mam

- 1 branche de citronnelle

- 1 tranche de potiron épaisse
- 18 grosses crevettes crues

- 1 dizaine de tomates cerises
- 6 gros champignons blancs

- 1/2 botte de coriandre

« Dans un wok, faites chauffer un peu d’huile végétale. Versez 2 cuilléres a soupe de pate
de curry jaune (la recette est juste en dessous) et faites cuire a feu doux quelques minutes
en remuant. Ajoutez le sucre de palme, le lait de coco, la sauce nuoc mam et I'eau, puis
portez le tout a ébullition.

« Pendant ce temps, épluchez le potiron, puis détaillez-le en dés de 2 cm environ. Ajoutez
le potiron au mélange puis laissez cuire une quinzaine de minutes jusqu’a ce que les dés
de potiron soient presque cuits.

. Décortiquez les crevettes, puis ajoutez—les et laissez cuire encore S minutes jusqu’é ceque
les crevettes soient bien roses.

« Ajoutez les tomates cerises coupées en 4, les champignons juste coupés en lamelles et la
coriandre hachée. Saupoudrez le tout d'un peu de noix de coco rapée et servez aussitot.
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