Brochettes de poulet - sauce au citron
pour 2 personnes

1 beau filet de poulet (250/300gr)
Des mini-piques a brochettes en bambou

Sauce

1 citron: le jus+le zeste

1cm de gingembre rapé

1/2c.c. de sauce soja

1c.s. de Maizena

3c.s. de sucre roux

125mL de bouillon de poule (1/4 de cube)

Graines de sésame blond et/ou noir

Dans une poéle, faites dorer les graines de sésame puis réserver.

Dans une petite casserole, préparer votre bouillon. Zester et presser le citron, raper le
gingembre. Une fois le bouillon prét, ajouter le jus et le zeste de citron, le gingembre, la sauce
soja, la Maizena et le sucre roux. Mélanger bien la sauce et laisser épaissir sur feu doux.

Détailler le filet de poulet en fines laniéres puis piquer les sur les brochettes. Dans une poéle
trés chaude, saisisser les brochettes de poulet de chaque coté jusqu’a ce qu’il soit bien coloré.

Dresser sur les assiettes les brochettes, napper les de sauce au citron et parsemer de graines
sésame. Servir bien chaud, accompagner de riz blanc.
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