Brochette de poulet au cumin
 

Pour 4 personnes:

1/  Dans un saladier, faire mariner 4 blancs de poulet coupés en 2 dans le sens de la longueur, avec 6 cuillères à soupe d'huile d'olive, le zeste d'une orange et d'un citron vert, 1 cuillère à soupe de cumin. Filmer le tout et entreposer au réfrigérateur pendant 3 heures.

 

2/  Planter une brochette en bois (préalablement trempée dans de l'eau pour éviter qu'elle ne brûle à la cuisson) dans chaque morceau de poulet, saler, et rouler les brochettes dans les 1/2 feuilles de brick. Les badigeonner d'huile et placer dans un plat, au four à 200°c, pendant 15' en les retournant à 1/2 cuisson.

 

3/  Préparer la sauce en mélangeant 100g de fromage blanc avec le reste de la marinade, sel, 6 feuilles de menthe hachées.

