
Poulet coco comme à Madagascar  

Recette pour 4 à 5 personnes  

Ingrédients  

1 gros poulet fermier, 1,5 à 2 kg 

500 ml de lait de coco en boîte (ou fait maison) 

1 gros oignon 

1 poivron rouge 

3 gousses d’ail 

2 à 3 tomates ou 200 g de tomates concassées en boîte 

50 g de noix de coco râpée (fraîche ou séchée) 

1 cuillerée à soupe de gingembre frais râpé 

15 cm de bâton de cannelle de Madagascar 

2 cuillères à café de curcuma en poudre 

1 cc de poivre sauvage de Madagascar (entier) 

De l’huile 

Du sel 

 

• Commencer par détailler le poulet entier en morceaux puis le placer dans 

un plat. Ou alors, commandez-le directement chez votre boucher chéri. 
[Conserver la carcasse qui pourra servir à la préparation d’un bon bouillon maison pour la 

cuisson du riz] 

• Laver les tomates et les couper grossièrement en cubes puis réserver. 

• Ensuite, peler et émincer l’oignon ainsi que le poivron.  

• Éplucher puis râper le gingembre puis émincer l’ail. 

• Saupoudrer les morceaux de poulet avec de la farine et dans une cocotte à 

fond épais, faire chauffer l’huile et les faire revenir 5 à 10 minutes de 

tous les côtés pour qu’ils soient bien dorés. Puis réserver dans une 

assiette. 

• Dans la même cocotte, avec un peu d’huile faire revenir l’oignon et le 

poivrons. 

• Ajouter les tomates puis l’ail et faire mijoter le tout pendant 5 à 10 

minutes. 



• Ajouter maintenant les morceaux de poulet ainsi que le bâton de cannelle. 

• Et verser par-dessus le lait de coco, le gingembre et les épices. 

• Couvrir la casserole puis, à petit feu, cuire à l’étouffée pendant 30 à 40 

minutes en remuant de temps en temps. 

• Vérifier l’assaisonnement, corriger si nécessaire et voilà, le poulet coco 

est prêt. 

• Servir avec un riz blanc nature, ou mieux, cuit avec le bouillon de poulet 

maison. 

 


