POULET AUX CITRONS CONFITS 

  Pour 6 pers:

  1 beau poulet

  Quelques tranches de citrons confits

  Echalottes

  100g d'olives

  1 càs d'huile d'olive, 1 càs d'huile ordinaire

  gingembre, safran, coriandre, sel, poivre

Couper le poulet en morceaux et le mettre à revenir dans l'huile chaude ordinaire.

Perso: après je jette tout le gras formé dans la cocotte, un coup de papier absorbant et je remets un peu d'huile d'olive, puis le poulet.

Ajouter les échalottes, sel, poivre, coriandre. Ne pas faire dorer les échalottes, attendre qu'elles deviennent légèrement transparentes.

Verser un verre d'eau et laisser mijoter environ 30 min.

Faire blanchir les olives dans l'eau bouillante 5 min si elles sont en saumure. Les égoutter.

Ajouter les olives et les citrons dans la cocotte.

Continuer la cuisson 15 min  (ça dépend de la taille de la bête) en mélangeant de temps en temps.

Quelques minutes avant de servir, ajouter le safran et le gingembre.

Servir avec de la semoule semi-complète.

