Curry de porc au lait de coco, patate douce, cacahuète
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 35 minutes
Ingrédients pour 5 personnes
- 500g de filet mignon
- 40cl de lait de coco
- 2 petites patates douces
- 50g de cacahuètes salées
- curry en poudre
- 1 demi-cube de bouillon de volaille
- huile d’olive
- sel, poivre

Préparation :
Éplucher la patate douce et découper en cube.
Faire cuire les cubes de patate douce dans une casserole remplie d’eau bouillante.
Lorsque les cubes ne sont pas encore trop tendres, ôter du feu et réserver.

Découper le filet mignon en cubes.
Dans une poêle, verser un beau filet d’huile d’olive puis ajouter les cubes de viande.
Faire dorer les morceaux.
Saupoudrez ensuite généreusement de curry puis verser le lait de coco dans la poêle.
Faire frémir l’ensemble et ne pas hésiter à ajouter du curry. Ajouter le cube de bouillon.
Laisser cuire jusqu’à épaississement de la sauce coco. En fin de cuisson, ajouter dans la poêle les morceaux de patate douce. Remuer.
Saler, poivrer et ajouter une poignée de cacahuète dans la poêle (réserver le reste pour les assiettes).

Servir bien chaud dans les assiettes et déposer quelques cacahuètes.
Servir avec un riz basmati.
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