Poulet au caramel

4 escalopes de poulet
1 oignon
1 carotte
8 cuillères à soupe d'huile (j'en ai mis moins)
8 cuillères à soupe rases de sucre en poudre
8 cuillères à soupe de sauce soja
8 cuillères à soupe de vinaigre balsamique
1 peau d'eau

Couper la carotte en petits bâtonnets et réserver. Émincer l’oignon finement. Faire revenir l'oignon avec un peu d'huile dans une sauteuse.
Couper la viande en petits cubes. Faire revenir la viande avec les morceaux d'oignons. Bien mélanger. Lorsque la viande est saisie, ajouter le sucre. Mélanger et remuer, faire cuire à feu vif en remuant jusqu'à ce que le tout caramélise. Ajouter la sauce soja et le vinaigre. Bien mélanger. Ajouter un peu d'eau (1/2 verre à 1 verre)
Laisser mijoter 6 à 8 minutes. Pendant ce temps jeter les carottes dans une casserole d'eau bouillante. Laisser cuire 3 minutes, les égoutter et les ajouter au poulet 5 minutes avant la fin de cuisson.
Servir avec du riz ou des pâtes chinoises.
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