Cari rouge avec poulet
1 boîte (400 mL) de lait de coco Thai Kitchen 
1/2 tasse (125 mL) de bouillon de poulet ou d’eau 
2 c. à thé (10 mL) de cassonade

1 c. à table (15 mL) de pâte de cari rouge Thai Kitchen 
1 c. à table (15 mL) de sauce au poisson Thai Kitchen 
3/4 lb (375 g) de poulet désossé (ou remplacer par du porc, du boeuf ou des crevettes), coupé en tranches de 1/2 po (1 cm) 

2 tasses (500 mL) de légumes hachés (poivrons, carottes, brocoli, haricots frais, etc.)

Dans une grande casserole, mélanger ensemble les 5 premiers ingrédients. Porter à ébullition à feu mi-vif. 

Ajouter la viande au mélange de cari. Cuire, à découvert, pendant 5 minutes, en remuant à l’occasion.

Réduire le feu à moyen. Ajouter les légumes et cuire 5 minutes ou jusqu’à ce que le poulet ne soit plus rosé. 

Servir sur du riz au jasmin de choix Thai Kitchen. 

Donne 4 portions.

(Courtoisie de McCormick Canada)

Nouilles aux carottes et chou




1 paquet (250 g) de nouilles fines au riz Thai Kitchen 

3 c. à table (45 mL) d’huile végétale

2 c. à table (30 mL) d’ail frais émincé 

1 tasse (250 mL) d’oignon rouge haché 

2 c. à thé (10 mL) de cassonade

1 tasse (250 mL) de carottes râpées 

2 tasses (500 mL) de chou vert en lanières fines 

,5 tasse (125 mL) d’oignons verts tranchés en diagonale 

4 c. à table (60 mL) de sauce à trempette au chili rouge Thai Kitchen 

4 c. à table (60 mL) de sauce soya

Porter à ébullition, une grande casserole d’eau. Ajouter les nouilles et cuire de 3 à 5 minutes jusqu’à ce qu’elles soient al dente. Egoutter et mettre de côté.

Entre-temps, dans une grande poêle, chauffer l’huile végétale à feu mi-vif. Ajouter l’ail et faire sauter pendant 1 minute. Ajouter l’oignon et la cassonade. Faire sauter de 2 à 3 minutes jusqu’à ce que l’oignon soit tendre. Ajouter les carottes, le chou, les oignons verts, la sauce trempette au chili et la sauce soya. Faire sauter pendant 5 minutes. Ajouter les nouilles réservées. Faire sauter de 3 à 5 minutes pour bien mélanger les légumes avec les nouilles. Servir immédiatement. 

Donne six portions de 1 tasse (250 mL).

Sauté au boeuf et brocoli avec cari vert

1 gros bouquet de brocoli (environ 1 lb / 500 g)

2 c. à table (30 mL) d’huile végétale

1 lb (500 g) de boeuf désossé (surlonge), tranche en lanières 

1 tasse (250 mL) d’oignon en dés 

,5 tasse (125 mL) d’oignons verts tranchés en diagonale 

1 c. à table (15 mL) d’ail frais émincé

1 c. à table (15 mL) de gingembre frais émincé 

1 tasse (250 mL) de lait de coco Thai Kitchen 

1 tasse (250 mL) de bouillon de boeuf ou d’eau 

1 c. à table 15 mL) de pâte au cari vert Thai Kitchen 

1 c. à table (15 mL) de sauce au poisson Thai Kitchen 
1 c. à table (15 mL) de jus de limette

,5 tasse (125 mL) de feuilles de basilic frais en julienne 

Trancher les tiges de brocoli des fleurettes. Tailler les fleurettes en petits morceaux. Peler les tiges et tailler en petits morceaux. Mettre de côté. 

Entre-temps, dans un grand wok ou poêle, chauffer l’huile végétale a feu vif. Faire brunir le boeuf rapidement pendant 1 minute. Retirer et mettre de côté. Egoutter l’excès d’huile de la poêle mais éviter de nettoyer. 

Réduire le feu à moyen. Ajouter les oignons, l’ail et le gingembre. Faire sauter pendant 4 minutes ou jusqu’à ce que les oignons soient mous. 

Ajouter le lait de noix de coco, le bouillon, la pâte au cari vert, la sauce au poisson et le jus de limette. Porter à ébullition. Laisser mijoter pendant 6 minutes. 

Ajouter le brocoli préparé et laisser mijoter pendant 3 autres minutes. 

Remettre le boeuf dans le wok. Ajouter le basilic et cuire pendant 1 minute pour bien réchauffer, en remuant constamment. 

Servir sur du riz au jasmin Thai Kitchen. 

Donne six portions de 1 tasse (250 mL).
POULET ET BROCOLI EN SAUCE AUX ARACHIDES (contient des arachides) 

Une journée d’avance, vous pouvez préparer la sauce toute simple. Réchauffez juste au moment de servir. 

8 petites poitrines de poulet désossé (environ 2 lb / 1 kg) 

1 1/2 c. à table (22 mL) de pâte au cari rouge Thai Kitchen 

2 c. à thé (10 mL) de gingembre frais râpé fin 

1 c. à thé (5 mL) d’ail frais broyé 

1 gros bouquet de brocoli (environ 1 lb / 500 g)

,5 tasse (125 mL) de sauce satay aux arachides Thai Kitchen 

2 c. à table (30 mL) de sauce au poisson Thai Kitchen 

1 boîte (400 mL) de lait de coco Thai Kitchen 

Une grande casserole d’eau bouillante 

Garnitures facultatives: basilic et partie verte d’oignons verts, hachés 

Dans un sac en plastique à glissière, mélanger le poulet, la pâte au cari rouge, le gingembre et l’ail. Manier le sac jusqu’à ce que les ingrédients soient bien mélangés et que le poulet soit bien enrobé. Réfrigérer pendant 30 minutes.

Entre-temps, couper les tiges de brocoli des fleurettes. Couper les fleurettes en petits morceaux. Peler les tiges de brocoli et couper en petits morceaux. Mettre de côté. 

Dans une casserole moyenne, mélanger la sauce satay aux arachides, la sauce au poisson et le lait de coco et chauffer à feu moyen. Bien mélanger et porter à ébullition, en remuant constamment. Réduire le feu et laisser mijoter de 8 à 10 minute ou jusqu’à ce que la sauce ait réduit d’un tiers, en remuant à l’occasion. 

Entre-temps, faire griller le poulet pendant environ 8 à 10 minutes, en le tournant à l’occasion jusqu’à ce qu’il ne soit plus rosé. Blanchir le brocoli préparé dans l’eau bouillante pendant

2 minutes. Egoutter et mettre de côté. 

Pour servir, placer le brocoli sur une assiette de service et déposer le poulet par-dessus. Verser la sauce sur le poulet et décorer de basilic et d’oignons verts, si désiré. 

Donne 8 portions.

