Poulet aux épices

JIngrédients pour 4 pensonnes :

- 3 cas. d’huile

- 4 tlancs de paulet coupés en 3-4 morceaux
- 6 gouwsses de cardamaone

- 6 clous de girofle

- 1 baten de cannelle de 5 cm
- I gros cignen

- 2 gouwsses d’ail

- 3 em de gingembire haché

- 1 piment vext épépiné

- 1 jus de citron

- 1 c.ac. de curcuma

- 50g de creme de neix de coce
- 15 o d’eau chaude

- Sel

Faire nevenin le paulet dans Chuile. Le netiner et le mettre de caté.

Faine nevenin 1 minute, ba cardamane, les clous de ginafle, ba cannelle et

ajouter Caignon émincé ; le baisser devenin transpasent.

Mixer Cail, le gingembre, le piment et le jus de citran. (jouter ba pate
clitenue dans la cocotte ainsi gue le cucuma et laisser cuire 5 minutes.
Faire tremper la noix de cace dans Ceau chaude puis la vewser dans la cacatte.
Saler et baisser mijoter 2 minutes puis ajouter le poulet et son jus.

Laisser mijoter 20 a 30 minutes.

Uccord met et vin :
Un Savennienes blanc cu un Faugeres nouge




