
 
 

 

  
 
Recette pour 10 portions  
Temps de préparation: 45 min 
 
Ingrédients     

Un peu de beleaf Butter Alternative  
200 g  d’oignons émincés 
4  gousses d’ail hachées 
2 c. à s.  de pâte de curry massaman 
1 kg  de pommes de terre en petits dés 
500 g  de pak-choï en tranches, blanchies 
300 g  de pois gourmands, blanchis 
300 g  d’aubergines en tranches 
1 l  de beleaf Rahm Alternative 
500 ml  de bouillon de légumes 
4 c. à s. de beurre de cacahuètes 
3 c. à s.  de sucre de canne 
3 c. à s. de sauce soja 

Curry massaman à base végétale 

, végan 



sel, poivre  
    
Préparation 

1. Faire chauffer le beleaf Butter Alternative dans une poêle à feu moyen. Ajouter les 
oignons et l’ail et faire revenir pendant 2 à 3 minutes. 

2. Ajouter la pâte de curry massaman et mélanger. 
3. Ajouter le reste des légumes et faire revenir pendant env. 5 minutes. 
4. Ajouter la beleaf Rahm Alternative et le bouillon de légumes, puis porter à ébullition. 

Baisser le feu, laisser mijoter le curry pendant 15 à 20 minutes, jusqu’à ce que les 
légumes soient cuits, mais encore un peu fermes, et que le curry ait épaissi. 

5. Ajouter le beurre de cacahuètes, du sirop d’agave et la sauce soja. 
6. Saler et poivrer le curry. 
7. Servir le curry avec du riz basmati. Garnir de cacahuètes concassées, de basilic thaï, 

de peperoncini et de coriandre. 

  


