Poulet au lait de coco 
et à la citronnelle
pour 2 personnes

Ingrédients
400 gr de lait de coco
1/4 de litre d'eau
1 cube de bouillon de poulet
1 tige de citronnelle
1/2 cuil à café de curry non moulu
un peu de galanga ou à défaut du  gingembre frais coupé en morceaux
du piment d'Espelette
quelques feuilles de curry (optionnel)
2 blancs de poulets
quelques champignons de Paris frais
1 cuil à café de fécule de pomme de terre
Dans une cocotte, mettre le lait de coco, l'eau avec le cube de bouillon à chauffer.
Laver et émincer la tige de citronnelle.

Ajouter la citronnelle, le curry, le gingembre frais, le piment d'Espelette et les feuilles de curry
au lait de coco et laisser mijoter 15 minutes.
Pendant ce temps couper en morceaux les blancs de poulet.
Nettoyer et couper en morceaux les champignons.
Ajouter le tout dans le lait de coco,
et laisser cuire 5 minutes.
Délayer la fécule de pomme de terre dans 1 ou 2 cuil à soupe d'eau
et l'ajouter à la préparation.
Mélanger et laisser cuire de nouveau 5 minutes.
Servir de suite bien chaud avec du riz. 
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