Rougail tomato-coing !  




Pour 4 - Prêt en 30 minutes

800 g de gambas
2 gros oignons
700 g de tomate bien mûres
1 coing
2 gousses d'ail
1 càc de gingembre en poudre
1 càc de curcuma
2 pincées de combava (épice à rougail si vous en avez)
1 càc de fumet de poisson déshydraté
1 càs d'huile d'olive
poivre ou piment ça doit être relevé mais avec les enfants je suis restée raisonnable
sel
persil

Je rends de suite à deux personne ce qui leur appartient : la base du rougail à Minouchkah et la cuisson du coing à la cocotte minute, à Tiusha.
Cuire 20 minutes le coing à la cocotte minute.
Pendant ce temps dans une poêle (j'ai utilisé un wok), faire revenir les oignons à feu vif dans l'huile. Ajouter l'ail, toutes les épices (sauf le poivre), le fumet et les tomates concassées. Laisser mijoter une bonne vingtaine de minutes à feu moyen. En profiter pour décortiquer les gambas en gardant la queue et en fendant le dos pour retirer le boyau noir. 
Récupérer le coing, racler la peau et dégager la chair. L'écraser grossièrement et la joindre aux tomates, laisser mijoter 5 minutes de plus. Saler poivrer. Poser les gambas dans la sauce quelques minutes le temps de leur cuisson (5/7 minutes). Servez parsemé de persil ciselé.

environ 210 kcal par personne
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