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LEGINE POCHEE
« MOLLE KERALA »

CITROUILLE / SAFRAN PEI /

Jehan COLSON CITRON VERT
Restaurant La Fabrique
a St Denis
Inghédients Jdauce melle kerala
* 2 oignons v Suer les ingrédients.
* 10 feuilles de Kaloupilé v Mouiller de lait de coco.
v Porter a ébullition et laisser infuser 1h.

* 2 cac ail/gingembre
#* 6 feuilles de combava

#* 1 pointe de coutau
de pdte de curry

v Mixer.
v Passer au chinois.
v Rectifier lassaisonnement.
v Réserver 1/3 pour la sauce & monter au beurre

* % piment oi
> prment otseau doux (tant pour tant).

7 2 rhigomes de curcuma
frais émincé
* 3 boites de lait de coco

Tnarédient Gitrouille é ]

* % citrouille v Eplucher et tdiller la citrouille en mirepoix.

* Thym v Assaisonner de sel et d’huile d’olive.

* Kaloupilé v Ajouter le thym et le kaloupilé. ) . .
* Huile dolive v Enfounjler dans un bac gastro a 180 C.pendant 30 min.
* Sel v Au sortir du four gjouter les zestes de citron et le jus.

# Les gestes de 2 citrons verts
* Le jus d'un citron vert

Tngrédients Teuilles de kaloupile

* Feuilles de kaloupile | v Frire les feuilles fraiches, 2 min a 140°c.

Jngrédienir égine
* Gros sel ‘ v Passer les filets de légine au sel/sucre pendant 20 min.

* Sucre /
* Filet de légine

Copeaur de coce
Fleww a’ceiliet Tjalbar



