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  Curry di pollo e riso pilaf  [image: image2.png]



Ingredienti per 6 persone:

Per il riso Pilaf: 

· 400 g di riso patna 

· 4 cucchiai di burro (100 g) 

· 1 cipolla tritata 

· 650 ml di brodo bollente 

· (va bene anche quello di dado) 

· Sale e pepe 

Per la salsa al curry: 

· Olio di oliva 

· 2 cipolle 

· 2 carote pulite 

· 2 gambi di sedano ben lavati 

· 1 mela golden sbucciata 

· 3 cucchiai di Cognac 

· Sale e pepe 

· 4 cucchiaini di curry 

· 2 cucchiai farina 

· 750 ml brodo di pollo 

· 125 ml “panna” vegetale 

Per il pollo: 

· 1 kg petti di pollo 

· Sale e pepe 

· 2 cucchiai farina 

· Olio di oliva 

Il riso
Accendete il forno a 180 gradi. Fate sciogliere, a fuoco lento, 3 cucchiai di burro in una teglia dai bordi alti. Aggiungete la cipolla e fatela imbiondire per circa 5 minuti, mescolando sempre con un cucchiaio di legno. A questo punto versate il riso, e girandolo sempre, fatelo cuocere per circa 3 minuti a fuoco alto in modo che i chicchi si impregnino bene di burro. Condite con sale e pepe e aggiungete il brodo bollente. Quando il riso avrà ripreso l'ebollizione, coprite la teglia con carta argentata e mettetela nel forno caldo per circa 20\25 minuti fino a quando il brodo sarà stato assorbito. Estraete la teglia dal forno, togliete il foglio argentato e spalmate la superficie del riso con l'altro cucchiaio di burro. Rimettete il foglio di alluminio e lasciate riposare per qualche minuto. Al momento di servire rimestatelo bene con una forchetta in modo che i chicchi rimangano ben sgranati. Può essere anche preparato in anticipo massimo 2 giorni. In questo caso conservatelo in frigorifero e, quando lo usate, scaldatelo in una padella antiaderente leggermente unta di burro mescolandolo lentamente con una forchetta.

La salsa al curry
Tritate finemente le cipolle, le carote ed il sedano e fateli insaporire in una padella con un po' di olio. Aggiungete poi 2 mestoli di acqua e continuate la cottura a fuoco basso per circa 10 minuti. Incorporate poi la mela tagliata a fettine sottilissime, amalgamate bene e continuate la cottura fino a quando le verdure non risulteranno tenere. Se ce ne fosse bisogno, aggiungete dell' altra acqua. Versate poi il Cognac, fatelo flambare e poi condite con il sale, il pepe, la farina, il curry e fate cuocere ancora per circa 3 minuti. Versate poi il brodo caldo, poco alla volta, mescolando continuamente e fate cuocere ancora a fuoco bassissimo per circa mezzora. A questo punto filtrate la salsa versandola in un' altra pentola, assaggiatela e, se ce ne fosse bisogno, aggiustate il sale, il pepe o il curry. Aggiungete la “panna” e fate cuocere a fuoco basso per altri cinque minuti. La salsa è ora pronta.

Il pollo
Tagliate il pollo a cubetti, insaporiteli con il sale ed il pepe e cospargeteli con la farina. Scaldate l'olio in una padella e fate dorare i pezzetti di pollo a fuoco medio, mescolando di tanto in tanto, fino a quando sono diventati belli dorati. Aggiungete ora la salsa di curry, che dovrà ricoprire il pollo e fate cuocere ancora per circa 15 minuti. Servite accompagnandolo col riso pilaf. 

