Poulet à la chinoise
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Pour 4 personnes
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 30 minutes

4 escalope de poulet  
1 gros oignon
1 poivron rouge
1 petite courgette
1 gousse d'ail
1 cuil. à café d'épice chinoise Ducros
2 cuil. à soupe de vinaigre de riz
3 cuil. à soupe de sauce soja sucrée
2 cuil. à café de Maïzena
1 bouquet de ciboulette
De l'huile d'olive (ou autre)
Emincez l'oignon et faites le revenir 5 min dans 1 CS d'huile. Il ne doit pas trop colorer. Réservez l'oignon dans un bol. Recommencez l'opération pour le poivron puis la courgette. Réservez dans 2 bols.

Coupez les escalopes en gros dés, faite-les revenir 3 min dans un peu d'huile. Saupoudrez d'épices chinoise et mélangez bien. Ajoutez oignon, poivron et courgette. Arrosez de vinaigre de riz et de sauce soja, surtout on ne sale pas. 

Diluez la Maïzena avec 4 cuil. à soupe d'eau puis ajoutez 20 cl d'eau. Versez le tout sur le poulet, mélangez bien et poursuivez la cuisson 5 min pour que la sauce épaississe.

Servez accompagné de riz et saupoudrez de ciboulette fraîche ciselée.

http://amusesbouche.fr

