

*** Tajine de poulet aux fruits secs *** 

	Ingrédients  pour 2 personnes :

· 2 cuisses de poulet
·  1 oignon
·  2 gousses d'ail
·  1 paquet d'amandes entières décortiquées soit 62.5g
·  150g de dattes
·  30g de raisins secs
·  12cl de bouillon de légumes
·  2càs d'huile d'olive
·  2càs de miel
·  de la coriandre
·  1càc de cannelle moulue
·  sel & poivre


1) Dans une cocotte en fonte, Faites revenir dans l'huile l'oignon émincé.

2) Faites dorer les cuisses de poulet et saupoudrez de cannelle, de coriandre, de sel & de poivre. Remuez pendant 1 minute.

3) Ajoutez le miel et enrobez les cuisses de poulet avec.

4) Dans une pôele, faites dorez les amandes.

5) Dans la cocotte, ajoutez les amandes, les dattes, les raisins secs, les gousses d'ail et le bouillon.

6) Couvrez et laissez mijoter 1h. Servez avec de la semoule de couscous.
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