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Quelle délicieuse ftçon de goûter à ce cari
savoureux au goût bien relevé! On peut
aussi le servir dans un painpito ou bien sur
du riz tout simplement. A accompagner
d'une salade de concombre haché et de yo-
gourt nature, qui contrastera agréablement
en fraîcheur.

8 portions
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2 cftab huile végétale 30 ml

...BOEUF HACIIË.

gousses d'ail hachées
finement
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pelées et coupées en dés
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en purée (29 oz1796 ml)
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, a Pq:. un grand poêlon profond,
chauffer I'huile à feu moyen_doux. elou_
ter lhil et les oignons et ôuire de 5 à g;_
nutes oujusqu'à ce qu'ils soient tendres.
A;outerle cari et cui_re, en brassant sans ar_
ret, pendant 2 minutes.

I Ajouter le boeuf haché et cuire, à feu
moyen, de 5 à 7 minuæs ou jusqu,à ce qu,il
perde sa teinre rosée. Égôutràr f" giu"
Ajouter les pornmes de térre, tes paLtes
douces et les tomates. Mélanger. ÉeO"ir"
le feu, couvrir et laisser mijotâ O" S0 taO
minutes ou jusqu'à ce qo"i", po*-", A"
terre soient tendres. poursuivrè h cuisson
à découvert de 10 à 15 minute, ooprlJa
ce.que lapréparation ait épaissi. Sut", 

"tpoivrer. Ajouter la corianAie et mehnger.
i . t Entre-temps, envelopp 

"r 
1", tortfrià,

I dan-s du papier d aluminium et les mettre

i iu lgTlpr":hauffé à 300oF (l50oC) pen_

i 1+, .tS. 
minures ou jusqu'à .. qu'êtt.,

I sorent chaudes. Servirle cari de boàuf ha_

I 
cne dans les tortillas.


