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CJoUS enCCUISINE !

* LA RECETTE DU
CTAJINE POULET, OLIVES ET CITRON CONFIT

PREPARATION

Pour cette recette, prévoir une cocotte ou un plat
a tajine.

Faire  dorer loignon et laill  hache.

Saler et poivrer les cuisses de poulet, puis les ajouter
au mélange ail/oignons. Les faire dorer 5 a 10 min.

Ajouter les épices, le jus de citron et le verre d'eau.

Couvrir, porter a ébullition et laisser mijoter a feu
doux durant une petite heure.

Ajouter les épices, le jus de citron et le verre d'eau.

Couvrir, porter a ébullition et laisser mijoter a feu
doux durant une petite heure.
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La liste de courses

Ajouter le citron confit cou-
pé tres finement et les olives vertes. .
INGREDIENTS
Recouvrir le tout et refaire chauffer avant de servir. 4 cuisses enticnes de pouwlet
. . . . .
En fin de cuisson, couvrir le plat de coriandre s
fraiche ciselée et servir bien chaud accompagné de Z WW
pain marocain ou d'une semoule bien poivrée. l gousse dail hachée
[ cae dun mélange curcumal/safrarn
Crédit Phots Elle Cuisine [ cac de gingembne en poudne
| cac dun mélonge de persil
3 (S dhuile
150g olives verles dénoyoulies
30 mi de jus de cithon
[ verre deaw
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