POULET AUX AMANDES & RIZ AU CURCUMA


Pour 2 personnes:
2 blancs de poulet
125g de riz basmati
60g d'amandes mondées
30g d'amandes effilées
1 oignon
1 gousse d'ail
1 poignée de persil
1 cuil. à café de curcuma
1 cube de bouillon de volaille
2 cuil. à soupe d'huile
Sel, poivre

1. Peler l'oignon et l'émincer. Peler et hacher l'ail. Faire chauffer 50cl d'eau chaude et y diluer le bouillon cube.
2. Dans une casserole faire chauffer 1 cuil. à soupe d'huile et y faire dorer les oignons et l'ail. Ajouter le riz, les amandes effilées et le curcuma, bien mélanger. Et mouiller petit à petit avec le bouillon tout en surveillant de près et mélanger souvent.
3. Concasser les amandes mondées. Faire chauffer la cuil. d'huile restante dans une poêle et y faire dorer le poulet avec les amandes. Saler et poivrer.
4. Servir le blanc de poulet fractionné en lamelles avec les amandes et un dôme de riz au curcuma.

