Salade croquante, fruitée, aiguillettes de poulet en robe de noix de coco
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Ingrédients : 
Pour 4 personnes

400 g d'aiguillettes de poulet (à défaut escalopes de poulet à découper en fines lamelles)

2 cs de farine, 1 œuf, 15 g de chapelure, 80 g de noix de coco râpée

1 mangue mûre, 350 g de carottes pelées, 600 g de courgettes, 4 gros champignons de Paris

4 cc de coriandre ciselée

1 yaourt grec, 100 ml de lait de coco

Piment de Cayenne en poudre (ou d'Espelette)

Dans un bol, fouetter le yaourt avec le lait de coco, assaisonner de sel, un peu de piment et 1 cc de coriandre. Réserver au frais. 

Laver les légumes et les tailler en tagliatelle (ou les râper), couper en dés les champignons. Couvrir et réserver au frais. 

Tailler en dés la mangue.

Préparer trois petits récipients creux (type ramequin) avec la farine, l'œuf battu puis le mélange coco-chapelure. Si les aiguillettes de poulet sont trop grosses les couper en deux. Les passer successivement dans la farine, l'œuf et la noix de coco.

Dans une poêle chaude légèrement huilée, paner les aiguillettes à la noix de coco jusqu'à ce qu'elles soient dorées. Laisser tiédir.

Faire revenir dans la poêle, sur feu moyen pendant une minute pas plus, les dés de mangue en mélangeant délicatement. 

Mélange les légumes, les dés de mangue, ajouter le reste de la coriandre, napper de sauce au lait de coco puis ajouter les aiguillettes tièdes.

Astuces : Je ne taille pas le cœur des courgettes en tagliatelle (assez difficile et trop mou, je m'en sers pour les purées). 

Il est possible de cuire les aiguillettes à la noix de coco à l'avance. Il suffira alors de les réchauffer à la poêle au moment de servir. Pour un plat complet, servir avec du riz cuit avec 2 gousses de cardamome ajoutées dans l'eau (à servir tiède ou froid).
