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C!tes du Rh!ne 
AOC Saint-Joseph
(Vin frais et fruit")

30 # 40  
minutes

Eminc!s de dinde 
au gingembre  
et au coco
I N G R• D I E N T S

·  " 400 # 500 g d'!minc!s  
de dinde 

·  2 oignons moyens - hach!s
·  2 gousses d'ail - hach!es
·  un morceau de gingembre 
frais

·  1 bo$te de tomates pel!es
·  150 # 200 ml de lait de coco
·  1 petit bouquet  
de coriandre fra$che

·  2 citrons verts
·  1 petit piment chili  
(facultatif)

·  2 tasses de riz (au choix)

PR•PARATION

Hachez les oignons, le gingembre et l'ail. Si vous souhaitez 
que votre plat soit !pic!, !p!pinez le piment et hachez-le  
®nement. Mixez le tout jusqu'# l'obtention d'une p%te.

Faites revenir les !minc!s de dinde dans quelques cuill&res # 
soupe d'huile d'olive. Cuisez le riz selon les indications. Nous 
avons ici opt! pour le riz sauvage. Retirez les !minc!s de dinde 
de la po*le et faites revenir le m!lange oignon/gingembre/ail 
pendant 5 # 10 minutes et ajoutez les tomates. Apr&s avoir 
laiss! quelque peu mijoter les tomates, ajoutez # nouveau 
les !minc!s de dinde. Laissez mijoter un quart d'heure. Si la 
sauce est trop !paisse, ajoutez un peu d'eau. Ajoutez ensuite 
le lait de coco. Poursuivez encore un peu la cuisson. Retirez 
de la source de chaleur. Ajoutez ensuite la coriandre hach!e 
et servez avec des quartiers de citron vert.

Accompagnez de riz et !ventuellement d'une petite salade.
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