Poulet teriyaki 
façon Nigella Lawson

Ingrédients

4 morceaux de poulets

5 cuil à soupe de saké

3 cuil à soupe de sauce soja

1 cuil à soupe de mirin

2 cuil à soupe de sucre vergeoise

1 cuil à soupe d'huile de sésame

1 carotte (option : ce n'est pas dans le recette originale - c'est ma touche personnelle)

un peu de gingembre râpé

1 cuil à soupe de graines de sésame

quelques feuilles de coriandre fraîches

Eplucher, laver, essuyer et râper grossièrement la carotte.
Réserver.

Couper votre poulet en petits morceaux (la grandeur d'une bouchée).

Mélanger tous les ingrédients dans un saladier.
Y faire mariner le poulet pendant au moins 15 minutes.

Ajouter les carottes râpées.

Faire chauffer de l'huile d'arachide dans un wok ou une cocotte.

Lorsque l'huile est bien chaude,
y mettre les morceaux de poulet à revenir quelques minutes.

Ajouter la sauce de la marinade, 
et laisser cuire quelques minutes (le temps que le poulet soit cuit).

Retirer les morceaux de poulet, en laissant la sauce dans le wok.
Les mettre dans un papier aluminium afin de les garder au chaud.
Faire caraméliser la sauce.

Lorsque la sauce est caramélisée, remettre les morceaux de poulet.

Servir de suite sur des pâtes ou avec du riz.
Saupoudrer de graines de sésame et de coriandre fraîche ciselée.

Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

