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	CARI DE POULET AUX POMMES


Rendement : 4 portions
· 1 1/2 lb de poitrine de poulet désossée et sans la peau (675 g) 

· 2 pommes fermes pelées et tranchées (Cortland dans mon cas)

· 1 poivron rouge, épépiné et coupé en lanières

· 2 c. à soupe d'huile d'olive

· 4 oignons verts, émincés

· 1 piment jalapeno, épépiné et haché finement

· 2 gousses d'ail, hachées

· 1 c. à soupe de gingembre frais haché

· 1 c. à soupe de garam masala

· 1 boîte de lait de coco (398 ml)

· le jus de 1/2 lime

· sel et poivre du moulin

Dans une grande poêle à feu vif, dorer le poulet, les pommes et le poivron dans l'huile. Saler et poivrer.

Ajouter les oignons, le piment, l'ail, le gingembre et le garam masala. Poursuivre la cuisson environ 2 minutes en remuant.

Ajouter le lait de coco et porter à ébullition. Laisser mijoter environ 10 minutes ou jusqu'à ce que la sauce épaississe.

Servir avec du riz basmati. J'y avais ajouté un reste de brocoli.
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