FRIED CHICKEN


Pour 4 personnes:
12 pilons de poulet
2 œufs
1 citron
1 cuil. à soupe d'épices à guacamole
100g de chapelure
100g de farine
Sel, poivre
Huile de friture

1. Enlever la peau des pilons de poulet, les placer dans un saladier avec le jus de citron, les épices, le sel et le poivre. Bien mélanger et laisser mariner jusqu'au lendemain.
2. Faire chauffer le bain de friture. Placer les pilons dans un sac plastique avec la farine. Puis les passer dans l’œuf battu et dans la chapelure.
3. Plonger dans l'huile chaude et laisser cuire 20 min à couvert. Il faut que les pilons soient immergés dans l'huile.
4. Pendant ce temps préchauffer le four à 200°.
5. Placer les pilons sur une plaque et enfourner les pilons 7 min. Déguster aussitôt.

