POULET A LA CANNELLE AUX FIGUES


Pour 2 personnes:
2 blancs de poulet
20g de beurre
6 figues
1 oignon
2 pincées de curcuma
1/2 cuil. à café de cannelle
1 petit bâton de cannelle
Sucre en poudre
Sel, poivre

1. Mélanger le curcuma, la cannelle en poudre et 1/2 cuil. à café de poivre. Passer les blancs de poulet dans ce mélange.
2. Dans le faitout sans matière grasse faire revenir le poulet. Lorsqu'ils sont dorés ajouter l'oignon émincé et le bâton de cannelle. Ajouter 12cl d'eau, couvrir et amener à ébullition.
3. Préchauffer le four à 180°C.
4. Disposer les figues sur une plaque à pâtisserie, les saupoudrer de sucre, enfourner pour 15 min.
5. Incorporer le beurre froid au poulet, manière de lier la sauce, saler et laisser mijoter à couvert 15 min. Servir chaud avec une semoule.

