Poulet Parsi aux abricots
Ingrédients 
1,5 kg de poulet (entier que vous découperez ou des morceaux)
3 cuil à soupe d'huile
2 gros oignons
1 gousse d'ail
1 morceau de gingembre frais (environ 4 cm)
1 cuilà café (voir plus) de piment séché (pour moi du piment d'Espelette - mais là on est loin de l'Inde)
1 1/2 cuil à café de garam masala (personnellement, je mets 2 - 3 cuil à café)
2 cuil à soupe de coulis de tomate (j'avoue que j'en mets un peu plus aussi)
sel
2 cuil à soupe de vinaigre blanc
1 1/2 cuil à soupe de sucre roux
12 abricots secs (là aussi j'en mets plus)
1 grosse pomme de terre
du sel
huile à friture
Préparer le poulet s'il est entier, en le coupant en morceaux.
Eplucher et émincer les oignons.
Eplucher le gingembre et l'ail et hacher le tout.
Faire chauffer de l'huile dans une cocotte ou un faitout,
et ajouter les oignons lorsque l'huile est chaude.
Faire cuire les oignons à feu doux, sans cesser de remuerjusqu'à ce qu'ils soient bien dorés.
Ajouter l'il et le gingembre hachés, le piment, le garam masala,et les morceaux de poulet.
Faire cuire environ 5 minutes le temps que le poulet soit doré.
Faire attention à ne pas faire brûler les oignons.
Ajouter le coulis de tomate et le sel, et mouiller avec 250 cl d'eau.
Porter à ébullition, couvriret laisser mijoter à feu doux pendant 20 minutes.
Ajouter le vinaigre, le sucre roux et les abricots,
et laisser de nouveau mijoter à couvert pendant 15 minutes.
Pendant ce temps, éplucher et laver la pomme de terre.
Râper la chair de la pomme de terre, et mettre la chair dans de l'eau salée.
Retirer de l'eau et sécher la chair de pomme de terre dans un linge.
Faire chauffer l'huile de friture, et faire bien frire la chair de pomme de terre,
comme des paillettes.
Lorsqu'elle est bien dorée déposer les paillettes de pomme de terre
sur du papier absorbant.
Servir le poulet en le saupoudrant des paillettes de pommes de terre.
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