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Poulet grillé, riz à l'oriental coco gingembre et condiment 

d'après Gilles Choukroun 

 

Adapté de la recette originale de Gilles Choukroun 

Pour 4 personnes 

4 morceaux de poulet (pour moi 2 cuisses coupées en 2) 
400g de riz basmati 
environ 200ml de lait de coco 
3 gouttes d'HE coriandre (je n'avais pas de coriandre fraîche) 
1/2 citron confit de taille moyenne 
3 csoupe huile d'olive 
2 gouttes d'HE de coriandre (toujours pas plus de coriandre fraîche que 3 lignes plus haut) 
1 ccafé persil haché (pour faire le look du la coriandre fraîche sans la coriandre fraîche!) 
1 oignon 
2 gousses d'ail 
1 pouce de gingembre 
1 pincée de cumin poudre 
1 pincée de coriandre poudre 
1 pincée de raz el hanout 
1 cuill. à soupe d’amandes effilées 
1 branche (10 feuilles) de menthe (sans menthe ni HE de menthe, ben tant pis, on se passera de menthe 
et vive le persil) 
1 citron jaune 
1/2 pomme 
1 cuill. à soupe de raisins sec 
sauce soja (ou mieux encore, sauce shoyu) au goût 

Peler et hacher l'oignon, l'ail et le gingembre. 
Ôter la chair du demi-citron confit et hacher la peau. 
Torréfier les amandes effilées à sec dans une poêle. 

Mettre à cuire les cuisses de poulet dans un poêle-grill ou une poêle simple avec 1 csoupe d'huile 
d'olive, saler, poivrer. 

Cuire le riz basmati avec le même volume d'eau non salée dans le panier d'un cuit vapeur. 
Cela prend environ 35 minutes. (Sinon ça marche aussi à la casserole en 10 minutes dans 2 fois son 
volume d'eau bouillante mais toujours non salée, et on l’égoutte bien) 
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Pendant ce temps, réaliser le condiment : Peler la demi-pomme, ôter le coeur et couper la chair en 
petits dés. Ajouter les raisins secs, la coriandre hachée (remplacée par un peu de persil haché pour le 
look et 2 gouttes de HE de coriandre pour le goût), huile d’olive, sauce soja ou shoyu et jus de citron. 
Pour la sauce soja et le jus de citron, les ajouter petit à petit, et goûter régulièrement. Réserver. 

Dans une poêle avec 1 csoupe d'huile d'olive, faire sauter l’ail haché, le gingembre haché et l’oignon 
haché. Ajouter le citron confit haché, le riz cuit, le cumin poudre, la coriandre poudre, le raz el hanout, 
et les amandes effilées torréfiées. Assaisonner, goûter, rajouter des épices au goût. Moi j'ai rajouté un 
peu de cumin et de ras-el-hanout.  
Ajouter le lait de coco et les 3 gouttes d'HE de coriandre si vous n'avez pas de menthe, sinon Gilles 
Choukroun indique d'ajouter en fin de cuisson 10 feuilles de menthe concassées, que j'ai remplacées 
par un peu de persil haché. Et saler avec de la sauce soja ou shoyu, au goût. 

Servir le riz, ajouter le poulet (réchauffé un poil au micro-ondes si nécessaire), terminer avec le 
condiment. 

 


