Poulet Mariné au Citron Vert

(La Cuisine des Anges)
Ingrédients :
Pour deux personnes.

* 2 escalopes de poulet

* 2 cuillères à soupe d'huile d'olives

 La Marinade :
* 1 citron vert

* 1 cuillère à café de coriandre moulue

* 1 cuillère à café de cumin en poudre (ou de graines de cumin que vous écrasez au mortier)

* 1/2 cuillère à café de  curcuma

* 1 cuillère à soupe de menthe hachée

Préparation :
1) Découpez le poulet en languettes de 1,5 cm.

2) Mélangez tous les ingrédients de la marinade dans un saladier.

3) Placez le poulet dans la marinade, couvrir d'un film alimentaire, et mettre au réfrigérateur pour plusieurs heures. (j'avais préparé le samedi soir pour le dimanche midi). Remuez de temps en temps.

4) Egouttez le poulet. Epongez-le (sinon, gare à la cuisson, ça saute de partout).Réservez la marinade.

5) Chauffez l'huile dans une poêle et faites dorer les morceaux de poulet 5 à 10 minutes, puis trempez-les à nouveaux dans la marinade.

6) Servez.

