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Poulet frit en feuilles de pandanus
Pour 4 personnes :
· 4 blancs de poulets

· 1 c  c de pâte de curry

· 50 ml de crème de coco

· 2 gousses d'ail écrasées

· 1  c à s de sucre roux

· 2 c à c de sauce nuoc mam

· Des feuilles de pandanus
· Huile pour friture

Couper les blancs en cubes. Mélanger la crème de coco, la pâte de curry, l'ail, le sucre et la sauce nuoc mam. LAisser mariner le poulet dans cette sauce pendant au moins une heure.
Laver les feuilles de pandanus et les couper en deux. Déposer un morceau de poulet au centre de chaque feuille et nouer.
Dans un wok, faire chauffer de l'huile de friture et quand elle bout faire frire les morceaux de poulet 5 min. Egoutter sur du papier absorbant.

Servir avec du riz et de la sauce pimentée.



