Poulet aux Olives

Ingrédients pour 6 personnes :

- 1 poulet en morceaux

-2 oignons

- 1 gousse dail

- 1 cuilléere a soupe e coriandre fraiche hachée
- 1 tablette de bouillon de volaille

- sel et poivre

- 1 dose de safran

- 1 cuillére a café de gingembre moulu
- 1 cuillere a café de cumin

- 1 cuillére a café de curcuma

- Huile d'olive

- quelques olives

Emincer les oignons et les faire cuire doucement afec un peu d'huile d'olive dans une cocotte, puis
réserver.

Faire dorer les morceaux poulet dans un peu d'huile d'olive.

Une fois les morceaux de poulet dorés ajouter les oignons, la coriandre et presser l'ail .

Faire revenir a feu doux en remuant environ 10 minutes.
Diluer le safran et |la tablette de bouillon de volaille dans un bol d'eau.

Saler et poivrer , ajouter le curcuma, le cumin et le gingembre.
Bien remuer pour enrober le poulet d'épices, puis verser l'infusion de safran et le bouillon.
Compléter avec suffisamment d'eau pour que le poulet soit a moitié immergeé.

Mettre a feu vif le temps d'atteindre I'ébullition, puis baisser le feu et laisser mijoter une bonne heure.

Ajouter les olives et cuire encore 5 minutes avant de servir.



