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La Cale aux EpiceS

Le lieu

Ne passez pas 3 cété de cette echoppe
QUi vous fera voyager a travers les épicesdu
monde entier. Christophe Lemaire, véritable
glabe-trotter depuis plus de 25ans, a décidé
9e poser ses valises 3 Paimpol, et a ouvert
deuxautres COMPLoirs 3 Vannes et Rennes,
Plusde gs références de poivres et bajes,
55 épices. 15 CUITYS, 35 meélanges, des sels
aUx epices, du chocalat aux poivres, des
puréesde piments etbien d'autres produits
sUxsaveurs et parfums dailleurs, || déniche
IUi-méme sec produits en
des petits prod
maximum la Te

faisant appel 3
ucteurs qui respectent au
re et les Hommes,
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LA CALE AUX épfcss
& bis rue des Hult Patlrlnlﬁ

2500 Paim
20634310399



él.i ees .
"u"ys » Khary, kari, n‘:a.rry. curry..Le
e Nent d'un anglicisme du mot
T {Khary qui signifie plat en sauce.
mé karl dans la région de Madras
rdésigner un plat de léegumes,
concerne ggalement les plats
e par un melange d'épices avec
oco,duyaourtou dughee (beurre
Les piments, eux, sont originaires
ue Centrale et sont consommes
usde 9000 ans. Il a toutefois fallu
ftion de Christophe Colomb
ur qu'ils parviennent en Europe,
dent dans le reste du monde, a
tabacetdela vanille. Les poivres
en sanskrit puis Piperi en grec pour
iper en latiny, e poivre autrefois
aisir de Vénus» est issu d'une
ique de la famille des piperacees,
ue étant le epiper nigrum» qui
s poivres vert, noir, blanc et rouge.

La recetle

LE KORMA EST UN PLAT DE CURRY IND

1 IEN QUE
L'ON CUISINE TRADITIDNNELLEMENTM!ECQ
DE LA VIANDE (AGNEAU, POULET...) ICI, UNE
VERSION VEGETARIENNE AVEC DU TOFU

20 minutes - 2h de temps de pause - 2 personnes

150 g de tofu, coupé en cubes

1cs d'huile de coco

1aignon jaune, haché finement

1 gousse d'ail, hachée finement

1 cc de gingembre frais, hache finement
20 ¢l de lait de coco

2 poignées d'épinards frais

Fleur de sel de St Armel

Poivre noir Rajakumari (Inde)

Pour la marinade
1yaourt grec nature
2 cc d'épices karma
1pincée de piment de cayenne [facultatif]
Dans un bol, mélangez tous les ingrédients pour I -
marinade et ajoutez les cubes de tofu puls |aissez mariner
moins 2h au frais. 4
B‘;‘::E:.::::oéle. f: ites chauffer I'h}JiI? a feu moyen, ajoutez
la gousse d'ail hachée finement ains! que le gingem :Ire '?5
I'signon, faites cuire jusqu'a ce gue l'oignon soit trans x:came.
Ajoutez la marinade et le tofu. Bien rr!élfang:;r. fPu_ls :ﬁaissez
le lait de coco, mélangez, ajoutez les épinards frais

rijoter une dizaine de minutes.

pendant ce temps faites EUiI:rEt. une
! nementdecep
b go(t. Servez bien chaud et

portion de riz pour
dégustez sans




