Préparation

1.Laver le riz et le faire tremper dans de l'eau froide
pendant au moins 1 heure.

2.Mixer tous les ingrédients ensemble pour obtenir le
mélange aux herbes.

3.Retirer la peau du poulet, le couper en gros
morceaux et le mélanger avec le yogourt, le sel, le
poivre, 2 cs du mélange aux épices, la pate d'ail et
de gingembre et 1 a 2 cs du mélange aux herbes.
Laisser mariner au moins 1 heure.

4.Couper les oignons en lamelles et les faire dorer
dans 'huile.

5.Répartir le poulet au fond du cuiseur a riz et verser
le mélange aux herbes par-dessus. Ajouter la
moitié du riz égoutté, parsemer de la moitié des
oignons et verser un peu de beurre fondu par-
dessus. Répéter l'opération.

6.Verser le bouillon assaisonné par-dessus et
arroser de lait au safran.

7.Cuire dans le cuiseur ariz.

Raita
1.Raper le concombre ou le hacher a l'aide d'un
robot ménager.
2.Envelopper le concombre rdpé dans un torchon et
presser pour éliminer l'exces d'eau.
3.Mélanger tous les ingrédients.
4.Servir frais.

Servir avec

e un Zweigelt 2024
e un Levin Pinot Noir

Association
suisse des
paraplégiques



