Poulet ou poisson façon Thaïlandaise
	Qte
	Ingrédient

	250g 
	De poulet (ou poisson) par personne, OU

	1 ou 2
	Morceaux découpés de poulet par pers (haut de cuisse, ect …) 

	1 ou 2 
	Lait de coco non sucré (pour deux personnes) 

	1 ou 2 
	Oignons (rouge et jaune)

	1 ou 2 
	Feuilles de combava OU

	1
	Citron de combava

	1 ou 2
	Cuillères à café de piment en purée 

	
	Sel, poivre


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine : www.moxalain.fr.

* Couper au cutter les feuilles de Combava en fines lanières pour ne pas les retrouver sous la dent.
* Si c’est un citron, râpez le et coupez la chair en dès.

* Couper le poulet de dès si vous avez achetez des blancs, sinon, séparez haut de cuisse et cuisse.

* Coupez les oignons en lamelles.

* A feux vifs et dans une cocotte, faire revenir la moitié des feuilles (ou du zeste) et les oignons jusqu’à qu’ils soient mi cuits (transparents) 

* Rajoutez les morceaux de poulets, bien les saisir sur toues les faces.

* Versez le lait de coco, le reste de combava, le piment, sel et poivre..
* Baissez le feu au minimum et laisser mijoter 30 minutes. 
