Ramon Roqueta
blanco

Le chardonnay et le
curry font toujours
bon ménage. La
fraicheur et les
aromes du macabeo
s’accordent trés bien
avec le radis noir.
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Soupe au curry thaie avec radis noir et poisson
Avec du fenouil et des nouilles udon

Le radis noir appartient a laméme famille que le radis et le raifort. @ 20-25 min @ facile
A l'image de ces deux derniers, il libére un goit frais et amer. S’il - .
~ . . . : amanger
vous en reste, rapez-le et intégrez-le cru dans une salade ou cuit dans ,,_?53 0 piquant
dans une purée. : Jjours




Ingrédients 1P 2P 3P 4P 5P 6P * Aajouter vous-méme
Gousse d’ail (pc) 1 2 2 3 3 4 Allereénes
Fenouil (pc) 12 1 1% 2 2% 3 1) GlEten 4) Poisson
Radis noir (g) 100 200 300 400 500 600 6) Soja
Pate de curry rouge (g) 1) 6) 7) 19) 22) 25 50 75 100 125 150 7) Lait/lactose
Sauce soja (ml) 1) 6) 19) 5 10 15 20 25 30 Peut contenir des traces de
Filet de merlan avec peau (100 g) 4) 1 2 3 4 5 6 19) cacahuétes et
Nouilles udon (g) 1) 100 200 300 400 500 600 22) noix
Bouillon de légumes (ml)* 300 600 900 1200 1500 1800 ’
Huile de tournesol (cs)* 1 2 2 3 3 4 Ustensiles
Huile d’olive (cs)* 123 1 1% 2 2 3 Wok ou marmite a soupe
Poivre et sel* Selon le godt avec couvercle, poéle
Valeurs nutritionnelles

e . L Dont : ) Dontsucres : _. : Protéines

E Energie kJ/kcal E Lipides (g) saturés (g) | Glucides (g) & E Fibres (g) E Sel (g)

1 Préparez le bouillon. Emincez finement l'ail ou écrasez-le. Découpez le
fenouil en quarts, dtez le coeur dur et émincez finement. Epluchez le radis
noir et coupez-le en demi-rondelles plutoét fines.

2 Entre-temps, faites chauffer I'huile de tournesol dans le wok ou la
marmite et faites-y revenir 'ail 2 minutes a feu doux. Ajoutez la pate de
curry rouge et le fenouil lors des 30 dernieres secondes. Ajoutez ensuite
le bouillon, la sauce soja et le radis noir. A couvert, faites mijoter la soupe
8 minutes a feu doux.

3 Faites chauffer ’huile d’olive dans la poéle a feu moyen-doux et faites-y
cuire le filet de merlan 3 minutes c6té peau, puis 1 a 2 minutes de lautre
coté. Salez et poivrez.

4 Ajoutez les nouilles udon au wok et réchauffez 2 minutes a feu moyen-
vif. Salez et poivrez la soupe.

5 Servez la soupe dans les bols et disposez le poisson par-dessus.

o
CO nsel l. ! Sivous aimez les plats plus épicés, conservez une partie
du radis noir et garnissez-en la soupe cru. Vous pouvez aussi ajouter un
peu de sambal.

Le SaViez-VOUS ? Les nouilles absorbent Ieau de la soupe.

Pensez donc a attaquer votre plat rapidement !



