Gambas au lait de coco
Préparation : 10 minutes

Cuisson : 30 minutes

Ingrédients pour 4 personnes :

- 3 oignons
- 600g de gambas (soit 3/4 par personne)
- 40cl de lait de coco
- 2 cuillères à café de curcuma
- 1/2 cuillère à café de gingembre
- 1 cuillère à café de curry en poudre
- 1 pincée de cannelle
- 3 cuillères à soupe d'huile
- 1 belle cuillère à café d'épices masala
- 1 cuillère à café de sucre

Préparation :
Hacher et émincer les 3 oignons. Chauffer l'huile dans une grande poêle et y faire revenir les oignons émincés avec les épices masala (épices indian masala pour moi), sur feu doux en remuant à l'aide d'une cuillère en bois pendant 10 bonnes minutes (il est important pendant cette étape que les épices se développent) .
Après ce temps, ajouter le curcuma, la cannelle, le curry, le gingembre. Cuire pendant 5 minutes dans la poêle sans cesser de remuer. 
Verser ensuite la moitié du lait de coco avec la cuillère de sucre. Saler. 
Ajouter les gambas dans la poêle et les cuire pendant 8 minutes en remuant très régulièrement jusqu'à ce qu'elles changent doucement de couleur (elles doivent cuire dans le lait de coco).
Enfin, incorporer le reste du lait de coco et porter l'ensemble à ébullition. 
Gouter (vérifier que les gambas soient cuites) et rectifier assaisonnement si besoin (ne pas hésiter à ajouter les épices de votre choix) et servir bien chaud accompagné de riz.
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