


Bouchées de poulet épicées au lait de coco


3 escalopes de poulet coupées en dés
2 c. à s. d'huile neutre (genre tournesol)
1 petite boîte de lait de coco
1 gros oignon
2 gousses d'ail
3 tomates
1 c. à s. de pâte de curry rouge
1 c. à c. de cumin en graines
1 c. à c. de cumin en poudre
1/2 c. à c. de curcuma
Sel, poivre
Emincez l'oignon, écrasez l'ail.
Faites chauffer l'huile dans un wok à feu vif et jetez-y l'ail et l'oignon. Ajoutez la pâte de curry et mélangez sans arrêt pour enduire les oignons de pâte.
Ajoutez les dés de poulet.
Faites revenir de tous côtés pour faire dorer le poulet.
Saupoudrez avec les épices, laissez cuire en remuant pendant 2 mn.
Ajoutez les tomates coupées en morceaux. Mélangez bien, laissez compoter 3 à 4 mn.
Versez le lait de coco, baissez le feu, couvrez et laissez mijoter jusqu'à ce que le poulet soit cuit (c'est assez rapide).
Servez avec du riz blanc.
http://yugfjhk.over-blog.com/article-36137757.html

