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Préparation

1| Pelerl'échalote, les gousses d'ail et le galanga.
Hacher le tout finement, de méme que les gousses
de piment.

2 | Retirer la nervure centrale des feuilles de limettier
kaffir et hacher finement les feuilles. Hacher finement
le tiers inférieur de la tige de citronnelle.

3 | Ecraser tous les ingrédients - sauf l'huile - au mor-
tier jusqu'a obtention d'une pate fine. Cela fonctionne

_également avec un mixeur-plongeur dans un récipient

haut et en ajoutant de 'huile végétale.

4 | Verser la préparation dans un bocal en verre muni
d’'un couvercle a visser et recouvrir d'huile. La pate se
conserve ainsi jusqu’a quatre semaines au réfrigérateur.




