Sauce Pistache
	Recette postée par Ashley

le 6 novembre 2003
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Recette Pour 4 Personne(s)
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Temps de préparation : 30 min
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Temps de cuisson : 1h 45mn
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	Note de la recette :
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	Difficulté :
	Facile
	 

	Coût :
	Raisonnable
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Liste des Ingrédients 



-1 bol de pate de pistache,
-3 tomates fraiches,
-2 petites boites de tomate concentree,
-5 ou 6 piments frais,
-1 poulet,
-1 oignon,
-2 cubes d'assaisonnement,
-2 cuillerees a soupe d'huile,
sel
Préparation 



Decoupez le poulet et faites-le revenir 2 minutes dans une casserole avec les 2 cuillerees d'huile. Ajoutez environ 1,5 litre d'eau et laissez bouillir a feu vif pendant 15 minutes avant d'y incorporez la pate de pistache.
30 minutes plus tard, mettez la tomate concentree dans la sauce. Melangez bien. Plongez-y les tomates fraiches et le piment que vous retirerez apres 20 minutes de cuisson pour les ecraser. Pelez et decoupez l'oignon en petits des. Ajoutez-le a la sauce. Ajoutez egalement ce que vous avez ecrase et laissez mijoter encore 30 minutes. Vous n'ajouterez les cubes et le sel que 10 minutes avant la fin de la cuisson. 

Suggestion 



Accompagnement: foutou banane ou foutou igname ou riz blanc
