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Pollo al curry con riso pilaf [image: image2.png]




Ingredienti per 4 persone: 

1 Kg di pollo (io uso i petti disossati)
300 gr di riso di tipo orientale
15O gr di burro
2 cipolle
2 spicchi d'aglio
2 cucchiaini di curry in polvere
1/2 cucchiaino di zenzero in polvere
2 cucchiai di prezzemolo tritato
olio d'oliva, brodo e sale q.b.

Preparazione :

Pulite il pollo (se necessario) e tagliatelo a pezzi.
Tagliate una delle due cipolle molto sottilmente, tritate l'aglio e metteteli in una casseruola con 30 g dì burro.
Lasciate rosolare lentamente, quindi aggiungete il curry in polvere, lo Zenzero e il prezzemolo tritato.
Condite con sale, mescolate e lasciate rosolare a fuoco moderato per 5 minuti circa.
Aggiungete i pezzi di pollo e fateli colorire da ogni lato.
Bagnate con mezzo bicchiere di brodo, coprite e lasciate cuocere a fuoco dolce per una ventina di minuti aggiungendo altro brodo se necessario.
Al termine, versate il tutto in un piatto di portata e tenete in caldo.
Nel frattempo tritate molto finemente la seconda cipolla e mettetela in una casseruola insieme a un cucchiaio d'olio e a 70 gr di burro.
Fate cuocere lentamente finché la cipolla sia molto corta senza essere colorita.
Versate il riso, mescolate accuratamente e, a fuoco vivo, lasciate cuocere per qualche minuto.
Bagnate con mezzo litro circa di brodo.
Portate a ebollizione, coprite, quindi passate direttamente nel forno già riscaldato a temperatura media e lasciatelo per 20-25 minuti.
Trascorso questo tempo levate dal forno, unite il burro rimasto ben ammorbidito, sgranate per bene il riso con una forchetta, sistematelo nel piatto di portata con al centro il pollo e servite. 
