LH 4 pendonnes

© 65 minutes
Prépavation - 10 min
Cuidson, - 45-55 minutes

TNarinen le poulet

7. Sécnen le paulet auec du papien, ménage. Salen légnement, | intérieur, (cauité) et
Lendéhiewn

2. Soulewer délicatement (o peats au, niveas de (a paitrine aec les daighs. sans la,
déchinen. puis glissen un pew, de marinade ‘Ocanay e quelques noisettes de bewnne
Soud la peau e led hepartisdant:

3. Badigeanner enduite tout b exténiew du, paulet avec le heste de maninade,

4. Glissen e, citnan, (entin pigué & la, founchette ou en ghas quartiens) dand la cauité

au poulet,

5. Saissen marinen au mains 1 heune au, prais (idéalement 412 h).

Cuisson, au, fourn

1. Préchaifen le foun . 200 "6 chaleun tournante (aw 220 € chaleun Siatique).

2. FHulen, (Egénement; e, fond, du, plat; gjouter uentuellement, L oignarn e les gausses
@l puid dépader le poules paitrine wens le ha:

3. Enfaurnen 45~ 55 minutes enuinan, en anasant 1- 2 fais aueo le jus de cuisson,
Jubqu @ ce que la peau, Sait bien donée e que le,jus qui & écaule de la cuidde Sait
dlan

4. Laissen nepasen 510 minutes dous une feuille d alu, aant; de découpen.

Senice
Senuin auec du nig. des légumes nitis au une Salade vente, en nagpant le pouleh & ur
pews dejus de cuisson papfumé & lo marinade Ceana.

* PRO%/OPE



