


( INGREDIENTS )

Au Comptoir, on retrouve dans cette recette :
- 2 cuilléeres a soupe de curry vert thai

- Le Sel aux épices grillees

- Le Poivre de Madagascar

- Les spaghetti Cipriani

- De la ciboulette fraiche

Et coté frais:

- 2 filets de poulet

- De la creme liquide

- Du parmesan

% Poyr 2 personnes
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PREPARATION .

Commencez par couper les aiguillettes de poulet en
petits morceaux. Ensuite, badigeonnez-les avec deux
cuilleres a soupe de pate de curry vert thal. Ajoutez le
sel aux épices grillées et quelques tours de poivre de
Madagascar.

Faites revenir le tout dans une poéle bien chaude
pendant que les spaghetti Cipriani cuisent doucement.
Lorsque le poulet est bien doré, ajoutez la creme
liquide. Ajustez ensuite avec un peu de pate de curry
selon votre go(lt pour une sauce encore plus parfumée.

Une fois les pates prétes, ajoutez-les directement dans
la poéle afin qu’elles s’impregnent parfaitement de
toute la sauce.

Pour finir, dressez dans une belle assiette, ajoutez un
peu de ciboulette fraiche et quelques copeaux de
parmesan.

Et franchement... difficile de faire plus simple et plus
gourmand. Bon appétit @
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