
Ecraser les épices ( ail, sel, gingembre, 
piment, et le combava dont vous aurez 
d’abord rapé la peau )

Laisser cuire tous les épices, rajouter une 
branche de thym.

Les tomates cuites en crème, rajouter la peau 
du combava râpé et une feuille de combava.

Faire chauffer l’huile, dorer les oignons, rajou-
ter les épices écrasés et rajouter une cuillère à 
café de safran.

Ajouter les tomates préalablement émincées.

Ajouter les tranches de dorades.

Laisser mijoter et rajouter un tout petit peu 
d’eau.
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Après avoir laissé réduire la sauce, votre cari 
de dorade est prêt.
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Cari de dorade 
au combava
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Chez Noor Olivier 
Bassan, et Karine, 
la cuisine c’est 
à tour de rôle. 
Avec chacun sa 
spécialité. Mais 
c’est toujours 
« très local » !

n Noor Olivier Bassan  : 
un fin gourmet qui sait 
aussi cuisiner “ simple ”. 
Sa recette, une version très 
perso du cari poisson. “ Ou 
Roul’ pas nou au moins ?… ”

LA CUISINE  de nos vips

Ingrédients pour 6 personnes
• 1kg de dorade  
• 4 à 5 tomates  
• 6 gousses d’ail  
• Une branche de thym  
• Un combava • Du safran  
• Du gingembre  
• Du sel, du piment et un 
peu d’eau.

Préparation : 60 min  - Difficulté : facile - Coût : pas cher


