Plat de poissons et moules
sauce CURRY BENGALI

Cuire le poisson dans un court bouillon avec légumes (branche
céleri, carottes, oignons)
Garder le jus de cuisson des moules si c’est des moules fraiches

Quand le poisson est cuit, le mettre a égoutter et filtrer le court
bouillon.

La sauce :
Mélanger le jus de cuisson des moules et le court bouillon.

Ingrédients :
Par personne 170 a 180 g de (poissons, moules ou crevettes)

Pour la sauce 8 personnes

120g de MG (Beurre ou planta fin ou les deux mélangés)

4 cuilleres a soupe de farine (pleines) 2 jus de citron, 2 litres de jus
de court bouillon.

1,5 cuillere a soupe de curry.

Pour la sauce 6 personnes

90g de MG (Beurre ou planta fin ou les deux mélangés)

3 cuilleres a soupe de farine (pleines) 1 jus de citron, 1,5 litre de jus
de court bouillon.

1 cuillére & soupe de curry.

Faire fondre la matiére grasse, ajouter la farine pour obtenir un
roux blanc, ensuite le curry, puis le court bouillon tout en remuant
et le jus de citron, porter le tout a ébullition et laisser cuire 10 a 15
minutes pour faire épaissir.

Ajouter la sauce sur le poisson.
Ajouter éventuellement de la chapelure plus noix de beurre mettre
au four environ ¥ heure.
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