Curry de tempeh aux
légumes de saison

400 g de tempeh*

150 g d’oignons

20 g dail

| cm de gingembre

| cacdecurry

| cacde curcuma

| capsule de cardamome
| cacde cumin en graines
| petite boite de tomates
concassées

| boite de créme de coco
| courgette

| poivron rouge

| patate douce

thym, sel et poivre

huile d’olive

*peut contenir des allergénes

Le Fenouil

. Eplucher les patates douces et le poivron, laver la

courgette et découper les l[égumes en cubes.

. Eplucher les oignons et les émincer, puis les faire

revenir dans I'huile d’olive jusqu’a ce qu’ils soient
translucides.

. Piler le mélange d’ail, de gingembre, de sel, de poivre

et de cardamome, puis verser sur les oignons avant
d’ajouter les épices (curcuma, cumin et curry).

. Incorporer les tomates concassées et la creme de

coco, et laisser mijoter 5 a 10 minutes a feu moyen.

. Ajouter a la préparation les légumes en cubes et

le seitan coupé en morceaux. Couvrir et laisser
mijoter 30 minutes.

. Servir avec du riz /2 complet ou du quinoa !
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