


d’une feuille d’alu afin d’éviter 
que la vapeur ne s’échappe. Glis- 
ser au four 15 minutes. Puis sortir 
le tout et laisser reposer le riz du- 
rant 10 minutes. 

4. Peler ja pomme, ja couper en 
petits dés. Ajouter ces dés à la 
viande 15 minutes avant la fin de 
cuisson. Lorsque le cari est cuit, 
sortir les morceaux de la cocotte 
avec une fourchette. Disposer ces 
derniers dans un plâteau creux. 
Tenir ce dernier au chaud. Ajouter 
la crème à la sauce et faire réduire 

durant 10 minutes, en remuant 
souvent à la cuillère de bois. Reti- 
rer le bouquet garni. Remplacer 
par la banane coupée en ron- 
delles. Rectifier l’assaisonne- 
ment, verser la sauce surla viande. 
Tenir au chaud. 

5.Sortirleriz. Le mettre dansun 
plat de service, disposé en dôme. 
Couper l’ananas en dés. En déco- 
rer le riz. Saupoudrer maintenant 
le cari avec les amandes effilées. 

- Servir riz et viande à part. 


