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Le riz basmati :
- 250 g de riz basmati
- 120 cl d'eau
- 1 feuille de laurier
- ¼ de càc de cardamome en poudre
- 2 clous de girofle
- 1 càc de sel

Rincer le riz jusqu'à ce que l'eau devienne claire et l'égoutter soigneusement.
Le mettre dans une casserole avec l'eau, le laurier, la cardamome, les clous de girofle et le sel.
Porter à ébullition puis couvrir, réduire le feu et laisser cuire pendant 15 minutes sans soulever le couvercle.
Laisser reposer une dizaine de minutes puis découvrir et remuer à la fourchette pour séparer les grains.
Réserver.

La marinade :
- 2 yaourts
- 4 clous de girofle
- 2 càc de coriandre en poudre
- ¼ de càc de cardamome
- 1 càc d'ail en poudre
- ½ càc de cannelle
- 1 càc de curcuma
- 1 càc de gingembre en poudre
- ½ càc de muscade râpée
- 6 grains de poivre noir
- 6 càs de jus de citron
- 1 càs de raisins secs

Mélanger tous les ingrédients dans un saladier.
Le poulet :
- 500 g de blancs de poulet
- 1 grosse pincée de pistils de safran
- 1 gros oignon
- ½ verre d'eau
- 2 càs de persil haché
- 2 càs de feuilles de menthe hachées
- huile d'olive
- sel & poivre du moulin
- quelques noix de cajou

Couper le poulet en petites aiguillettes.
Les mettre dans le saladier contenant la marinade et bien mélanger.
Laisser mariner pendant 30 minutes.
Mettre le safran dans une tasse et le mélanger avec une cuillerée à soupe d'eau chaude et 2 cuillerées à soupe d'huile. Réserver.
Éplucher et couper l'oignon en petits dés.
Les mettre dans une poêle dans un filet d'huile chaude, mélanger, ajouter un demi-verre d'eau et une pincée de sel.
Couvrir et laisser rissoler jusqu'à ce que les oignons soient bien dorés et qu'il n'y ait plus d'eau. Réserver.
Faire chauffer un filet d'huile dans une sauteuse.
Verser le poulet et sa marinade et laisser dorer en remuant pendant 5 minutes.
Étaler le riz sur le poulet, l'arroser avec l'eau safranée et saupoudrer avec persil et menthe.
Couvrir et laisser cuire à feu doux pendant une quinzaine de minutes.
Au  moment de servir ajouter quelques noix de cajou et mélanger.
Déguster chaud.
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