Cela foisait longtemps que nous wavions pas manger de plat typlquement tndien, et
biew je vous en propose un aujourd'hul it base de poulet.

(L se momune poulet swahill, bien que le swahill soit une langue africaine... allez
comprendrel! en tous Les cas, cette vecette est o base de Yaourt et ¢a c'est viabment

ndlen !

La recette pour 2 personings:
* 2 culsses de poulet
* 1olgnon
* 1 wnolx de glngembre
* & ogousses dail
* 1 chs depaprika
* 1 chic decannelle
* 4 chs de jus de citron
* 2cas dhulle
* 1 chs de cumin

* /4 che de plment fort en poudre
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* /= bouquet de cortandre
* 1009 de gaowft nature
e 1 chsdemiel (OLEATERRA)

e col, poiwe

La veille, préparer La marinade i base de gingenmbre, il éerasé, paprika, cannelle, jus de
cltrow, hudle, cumin, piment, coriandre, Yaourt, miel et poivre. Y Oiéposer les culsses de
poulet et Laisser mariner toute La nuit.

Le lendemain, fatre revenir Lolgnon émineé finement dans une cocotte en fonte puls
verser Le poulet et Lo marinade.

Rallonger La marinade avee 1 verve d'eaw puis laisser cuire o feu doux penodant 1h=0.
Survelller le niveauw de la sauce durant les 40 dernieres minutes et mjouter de l'eaw st
besoln.

Servir avee un riz basmatl ou de povmes de terve.
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ASEUCES: cette recette se prépare également au four 4 150°C pendant 1h30 mais je trouve

que le pou[ft est alors trop sec...



