Escalope de poulet fermier

à la pulpe de tomates et au lait de coco


Préparation : 10 min ; Cuisson 40 min

Ingrédients pour 2 personnes :
· 2 escalopes de poulet fermier (environ 350 g)

· 1 boîte de pulpe de tomates avec morceaux (425 ml)

· 2 cuillerées à soupe de lait de coco

· 1 cuillerée à soupe de curry

· 2 oignons (environ 100 g)

· 50 g de beurre

· 1 feuille de laurier

· sel, poivre

Préparation :

   Epluchez et coupez les 2 oignons en lamelles, faites les revenir dans le beurre avec les escalopes de poulet. Salez et poivrez, faites dorer.

   Ajoutez la pulpe de tomates.

   Versez 2 bonnes cuillerées à soupe de lait de coco, saupoudrez de curry, ajouter une feuille de laurier coupée en deux. Mélangez le tout.

   Faites cuire à couvert pendant 15 mn. Otez le couvercle, vérifiez l'assaisonnement, et faites cuire encore 10 mn de façon à faire évaporer un peu l'eau.

   Servez bien chaud accompagné de riz.

