CARI POULET

INGREDIENTS pour 5 personnes :
· 5 blancs de poulets fermiers (ou un poulet fermier coupé en morceaux) 

· 5 tomates 

· 1 oignon 

· 2 gousses d'ail 

· 1 CS de curcuma (safran pays) 

· 1ou 2 cc de gingembre en poudre (ou frais) 

· 1 branche de thym 

· 1 feuille de laurier 

· sel 

· poivre 

· 3 CS d'huile d'olive 

· 2 verres d'eau 
Couper les blancs de poulet en cubes . Laver et monder les tomates (retirer la peau) puis les couper en dés. Couper l'oignon en petits dés. 

Dans un wok faire chauffer l'huile d'olive , puis ajouter les cubes de poulet . Les faire dorer puis ajouter l'oignon coupé . bien remuer . laisser cuire pour que l'oignon colore légèrement . Saupoudrer de curcuma . Ajouter les tomates coupées en dés . 
Ecraser au pilon l'ail dégermé et épluché avec le gingembre frais . Ajouter ce mélange au poulet . Pour aller plus vite , je passe mes gousses d'ail au presse-ail et j'utilise du gingembre en poudre !.
Ajouter la branche de thym effeuillée , la feuille de laurier . Saler , poivrer et ajouter un verre d'eau . 
Remuer le tout et laisser mijoter à couvert pendant 15 à 20 minutes .

Servir avec du riz blanc .

