Tout simplement sans gluten: http://leblogsansgluten.canalblog.com

Poulet Thaïlandais SANS GLUTEN - Donne 4 portions

Ingrédients:

1 lb de poitrine de poulet coupé en languettes (environ 500g - 2 grosses poitrines)

3 ou 4 carottes coupé en minces bâtonnets

2 oignons émincés

3 gousses d'ail haché fin

1 feuille de laurier

1/2 c. à thé de thym

1 bte de lait de coco (400 ml)

3/4 de tasse de vin blanc sec OU de bouillon de poulet SG (190 ml)

2 c. à thé de curcuma

1 pincée de cannelle

1 pincée de flocons de piments broyés

1 c. à table de sucre (facultatif) 

sel, poivre au goût  

1 1/2 c. à table d'eau

2 c. à table de fécule de maïs

Procédure:

1. Faire revenir le poulet dans un poêlon avec un peu d'huile. Une fois le poulet 

cuit le mettre de coté.

2. Faire revenir les oignons dans un peu d'huile pendant 3-4 minutes.

3. Ajouter les carottes, l'ail et le poulet cuit. 

4. Mélanger ensemble le lait de coco, le vin blanc, le curcuma, la cannelle, les 

flocons de piments, le sucre, le sel et le poivre et l'ajouter au poulet et aux légumes.

5. Couvrir et laisser mijoter pendant 15 minutes ou jusqu'à ce que les carottes soient cuites.

6. Pendant ce temps mélanger ensemble l'eau et la fécule de maïs. Lorsque les carottes sont cuites ajouter ce mélange dans le poêlon et bien brasser pendant 2 minutes. La sauce épaissira.

Servir sur du riz blanc.

