Riz au curry à la japonaise
Ingrédients
4 blancs de poulet
4 carottes
4 pommes de terre
2 oignons
750 ml d'eau
1 barquet de curry japonais
de l'huile de colza (parce qu'elle n'a pas de goût)

Eplucher et émincer les oignons.
Couper les blancs de poulets en petits cubes ou en lamelles.
Eplucher, laver et couper en cubes les carottes et les pommes de terre.
Dans un faitout, mettre de l'huile,
et y faire revenir les oignons et morceaux de poulets jusqu'à ce que les oignons brunissent.
Ajouter les carottes et pommes de terres en cubes.
Puis ajouter l'eau,
et porter à ébullition.
Dissoudre les cubes de curry japonais,
et laisser mijoter 25 minutes (voir plus) à feu doux.
Servir avec du riz japonais ou un riz rond.
Eviter le riz basmati ou le riz long, un riz qui absorbe la sauce est plus indiqué.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

