
BOUILLON DE LAIT DE COCO ET CURRY AUX CREVETTES
Niveau de difficulté : Facile

Temps de cuisson : 15 minutes 
Temps de préparation : 15 minutes

Ingrédients pour 4 personnes
45 cl de lait de coco
40 cl de fumet de poisson ( voir conseil)

600 g de grosses crevettes crues surgelées

1 citron vert

1 cuillère à soupe de pâte de curry jaune

1 cuillère à soupe de curcuma en poudre

1 cuillère à soupe de gingembre en poudre

1 cuillère à soupe de cassonade

2 cuillères à soupe d’huile de tournessol

2 gousses d’ail

Sel et poivre blanc

Préparation :
Faire décongeler les crevettes puis les décortiquer en conservant l’éventail de la queue et réserver.
Dans une casserole mettre l’huile et y faire fondre l’ail, ajouter la pâte de curry et remuer pendant 1 minute.

Délayer le tout avec le lait de coco et le fumet de poisson puis ajouter le curcuma, le gingembre, la cassonade, le sel et le poivre.

Laisser frémir 5 minutes.

Pendant ce temps, faire dorer dans une poêle durant 2 à 3 minutes avec de l’huile les crevettes, saler et poivrer.

Mettre les crevettes dans la soupe et laisser frémir 1 minute.

Ajouter un trait de jus de citron et répartir dans des assiettes.

Servir bien chaud.

Conseil :
Vous trouverez du fumet de poisson déshydraté au rayon des bouillons cubes.
Si vous aimez les plats relevés vous pouvez rajouter 1 petit piment émincé.

Coté forme :
	La crevette est riche en vitamines. Celles du groupe B, la 12 et la 3, étant particulièrement bien représentées à chaque bouchée. Propice à l'assimilation des protéines, glucides et lipides, la vitamine B3, libère de l'énergie pour les cellules de l'organisme. Quant à la vitamine B12, elle participe à la formation des globules rouges. 
Enfin, pour compléter ce tableau déjà favorable, notons la présence remarquée de zinc, connu pour son action anti-oxydante, et de cuivre, auquel les os doivent une partie de leur solidité. 
Petit bémol à signaler : les allergies, dont la crevette est fréquemment à l'origine. A surveiller pour les sujets sensibles donc. 
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