Ustensiles:

1 poéle

1 planche & découper
1 rape

1 balance de cuisine
1 cuillére en bois

Ingrédients:

curcuma
branche de romarin (facultatif)

20 g de noix de coco rapée (facultatif)
1 noix de beurre

1 ananas (Victoria ou Sweety)

1 mangue (Kent ou José)

0.5 cuillére a café de cassonade

1 cuillére a soupe de jus de citron vert
(ou de combava)

5 feuilles de combava

1 piment vert

Informattions:

e Temps de préparation : 15 min
e Temps de cuisson:5min
¢ Nombre de personnes : 4 personnes

Instructions:;

Pelez la mangue et coupez-la en lamelles. Epluchez lananas
et découpez-le en dés. Egrenez le piment et hachez-le
finement.

Faites fondre le beurre dans une poéle. Faites un caramel
avec la cassonade, un peu d'eau et les feuilles de combava.
Ajoutez les dés d'ananas et les tranches de mangue.
Saupoudrez avec le piment.

Déglacez avec le jus de citron vert puis faites réduire ce jus.
Posez les tranches de mangue dans les assiettes et versez le
jus dessus.

Saupoudrez de noix de coco rapée et décorez d'un petit
bouquet de romarin.


https://www.marmiton.org/bien-choisir-ses-aliments/le-curcuma-s2992196.html#af_intertitre_2
https://www.marmiton.org/shopping/comment-choisir-et-utiliser-du-romarin-s4044607.html

