1 - Pelez |'échalote et ciselez-la finement, ensuite découpez
le poisson en morceaux.

2 - Faites revenir finement coupés, les oignons dans une
grande poéle, pendant 5 minutes dans un filet d’huile. Puis
ajoutez le curry et le concentré de tomate.

3 - Versez le lait de coco dans la poéle et ajoutez-y les
morceaux de poisson puis laissez cuire a feu doux pendant
10 minutes.

4 - Ala fin de la cuisson servez le curry de cabillaud au lait
de coco bien chaud parsemé de coriandre ciselée,
accompagné de riz ou de pates.

Retrouvez les Recettes de Yuna sur: https:// le-petit-morbihannais.com/ recettes-de-yuna/



