



CHICKEN SALAN
· Pour 4-5 personnes

· 800g de morceaux de poulet desossé

· 1 boite de tomates pelées

· 1 oignon émincé finement

· 6 gousses d'ail émincées finement

· 5cm de gingembre frais, hâché

· épices: 1 cc de turmeric, 1cc bombée de coriandre moulu, 1 cc de garam masala (mélange d'épices), 1/4 de cc de piment (jusqu'à 1cc si vous aimez plus fort), 1cc de sel

· 2-3 branches de coriandre frais émincé

Dans une cocotte, faire revenir les onions dans un peu d'huile d'olive. Ajouter le gingembre moulu et l'ail et faire revenir une minute. Ajouter les épices et le sel et faire encore revenir encore une minute. Ajouter les tomates en morceaux et laisser réduire jusqu'à ce que le mélange caramélise un peu. En fait, le bon moment est quand on voit que l'huile s'écarte des épices.




Ajouter ensuite le poulet et faire sauter pendant quelques instants. Réduire le feu, couvrir la cocotte et laisser cuire tout en tournant de temps en temps. Si besoin, ajouter un peu d'eau. Laisser cuire jusqu'à ce que le poulet soit à point. Avant de servir et si l'on veut de la sauce ajouter un peu d'eau et le coriandre frais hâché. 




On peut remplacer le poulet par de l'agneau, mais pour la cuisson ajouter deux petites tasses d'eau.

Et Voilà!! Bon appétit!!!

