Créé par SANDRINE - http://miammamancuisine.canalblog.com/
Risotto ensoleillé

Ingrédients (pour 6)
1 oignon - 2 carottes - 3cs d'huile d'olive - 250g de riz à risotto - 1/2l de bouillon de légumes (bio pour moi) - 1/2cc de cumin - 400g de filet de poulet - 1 petite boîte d'ananas (400g) - 2cs de curry - sel - poivre
Épluchez les carottes et taillez les en bâtonnets. Pelez et émincez l'oignon.

Égouttez l'ananas et découpez le en petits dés. Réservez.

Faites chauffer 2cs d'huile dans un wok (ou une grande poêle) et faites y revenir l'oignon et les carottes. Ajoutez le riz et laissez chauffer jusqu'à ce qu'il devienne transparent, en remuant de temps en temps.

Versez le bouillon de légumes dans le wok. Ajoutez le cumin et le curry. Salez et poivrez à votre goût. Portez le bouillon à ébullition puis baissez le feu, couvrez et laissez mijoter pendant 30 à 40mn (vérifiez la cuisson).

Pendant ce temps, découpez les blancs de poulet en cubes. Faites chauffer l'huile restante dans une poêle. Faites y revenir les dés de poulet. Ajoutez l'ananas et laissez cuire 10mn.

Ajoutez le poulet et l'ananas dans le risotto, mélangez délicatement et laissez mijoter 10mn avant de servir.
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