POULET AU CITRON CONFIT ET OLIVE VERTE

Pour 2 personnes
[bookmark: _GoBack]2 cuisses de poulet
un gros oignon émincé
4 gousses d'ail écrasées
1/2 cac de safran
1/2 cac de curcuma
1cac de gingembre
1 cac de cumin
Poivre et piment d’Espelette
Quelques feuilles de cali poulet (facultatif)
1 citron confit coupé en petit morceaux
2 belles branches de thym
50 d'huile d’olive
De l’eau
une 20 ène olives vertes
1 poignée de persil ciselé
Quelques noisettes de beurre

Dans une cocotte déposez le poulet et le dorer
Ajoutez TOUS les ingrédients sauf les olives, l’eau et le beurre
Bien mélanger et faire revenir 5 minutes à feu fort
Ajoutez de l’eau au ¾ du poulet et porter à ébullition
Laissez cuire à couvert 30 minutes à feu doux
Préchauffez le four à 220°
Enlevez les cuisses, les déposer sur une plaque avec les noisettes de beurre dessus et faites griller une 10 ène de minutes au four
Pendant ce temps, faire réduire la sauce sur feu fort avec les olives verte
Remettre les cuisses dans la sauce, continuez la cuisson 5 minutes et servir avec du riz

LA TABLE DES PLAISIRS

