Quelle délicieuse facon de gofiter a ce cari
savoureux au godt bien relevé! Op peut
aussi le servir dans un pain pita ou bien sur
du riz tout simplement. A accompagner
d’une salade de concombre haché et de yo-
gourt nature, qui contrastera agréablement
en fraicheur.

8 portions

2 cftab  huile végétale 30 mi

6 gousses d'ail hachées 6
finement

2 oignons hachés 2

dcitab cari 45 m|

1lb boeuf haché 500¢g

2 grosses pommes de terre, 2
pelées et coupées en dés

2 patates douces pelées 2
et coupées en dés

1 boite de tomates, réduites 1
en purée (28 0z/796 ml) ‘

12t coriandre (ou persil) 125 ml
fraiche, hachée

8 tortillas de farine blanche 8 |

(8 po/20 cm de diamétre)

W Dans un grand poélon profond,

' chauffer I'huile a feu moyen-doux. Ajou-

ter I'ail et les oignons et cuire de 5 4 8 mi-
nutes ou jusqu’a ce qu’ils soient tendres.
Ajouter le cari et cuire, en brassant sans ar-
rét, pendant 2 minutes.

B Ajouter le boeuf haché et cuire, a feu
moyen, de 5 4 7 minutes ou jusqu’a ce qu’il |
perde sa teinte rosée. Egoutter le gras.
Ajouter les pommes de terre, les patates
douces et les tomates. Mélanger. Réduire
le feu, couvrir et laisser mijoter de 30 240
minutes ou jusqu’a ce que les pommes de
terre soient tendres. Poursuivre la cuisson
adécouvert de 10 2 15 minutes ou jusqu’a
ce que la préparation ait épaissi. Saler et

| poivrer. Ajouter la coriandre et mélanger.

B Entre-temps, envelopper les tortillas
dans du papier d’aluminium et les mettre
au four préchauffé 4 300°F (150°C) pen-
dant 15 minutes ou Jusqua ce qulelles
soient chaudes. Servir le cari de boeuf ha-
ché dans les rortillas.



