Temps de préparation
10 minutes

Temps de cuisson
55 minutes

Niveau de difficulté
*

Ingrédients pour 6 personnes
2 oignons
1kg de patates douces
3 aubergines
12 morceaux de blanc de poulet
2 ou 3 boites de lait de coco de 250ml
Huile d'olive,
Curry de Madras
1bouquet de coriandre
Sel, poivre

Préparation de la recette
Emincer les oignons.

Eplucher les patates douces et les couper en dés.

Couper les aubergines en gros dés sans les éplucher.

Déroulement de la recette

Dans une sauteuse, faire suer deux minutes les oignons émincés
avec deux cuilleres a café de curry dans un peu d’huile d'olive puis
ajouter les patates douces et les aubergines.

Laisser cuire quelques minutes en remuant de temps en temps.

Ajouter le poulet, 2 boites de lait de coco, quelques brins de coriandre
ciselée. Saler, poivrer et laisser cuire a feu doux 45 minutes.

Dans une assiette, dresser 2 morceaux de poulet. Disposer les
légumes autour et décorer d’un brin de coriandre frais.

Lors de la premiére cuisson des
légumes, vous pouvez ajouter un peu
d’huile d’olive si nécessaire !

Pour une texture plus liquide,
d la fin de la cuisson, ajoutez
une 3™ boite de lait de coco.
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