Gambas au curry d'agrumes, mangue poêlée et riz !
Exotique, complet et quel goût et quelles couleurs! Je suis complètement fan de ce plat et tous ceux qui y goutent aussi!
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16 grosses gambas (8 pour les Cameron)
1 mangue
250 g de bouquet de brocoli
150 g de riz Thaï
20 cl de lait de coco
20 cl de coulis de tomate
3 c à s de jus d'orange
2 c à s de jus de citron
1 c à s de curry en poudre
1 filet d'huile d'olive vierge extra
sel

Décongeler les gambas et rincez-les. Couper les têtes, décortiquer les queues en laissant le dernier anneau et retirer la veine noire après avoir glissé la lame d’un couteau le long du dos. Eponger les et réserver les sur un grand plat.
Cuire le riz le temps indiqué sur le paquet à l'eau bouillante peu salée. Egoutter.
Laver la mangue, peler et la couper en lamelles verticales de 1 cm.
Cuire les gambas à l’huile d’olive, dans une grande sauteuse anti-adhésive, sur un feu doux, 30s de chaque côté, en les poudrant légèrement de sel. 
Réservez les dans un plat creux.
Cuire les brocolis à l’eau bouillante salée.
Dans l'huile de cuisson des gambas, en la tournant avec une spatule, et afin qu’elle exhale tous ses arômes, faire rôtir 10s la poudre de curry, puis ajouter le lait de coco, le coulis de tomate, un peu de sel, et enfin les jus des agrumes. 
Sans cesser de tourner, faites cuire le mélange 2min, pour obtenir une sauce homogène. Déposer les lamelles de mangue. La sauce prête doit être bienonctueuse (si vous la trouvez trop épaisse, ajoutez quelques cuillères d’eau, et laissez frémir 5 secondes)

Servir les gambas accompagnées des mangues, des brocolis, et du riz réchauffé 1 min au micro-ondes.
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