2 6 . POULET TANDOORI

ORIGINE : STYLE INDIEN

& Le SushiDu détail vous accueilledu lundi au samedi de 10h30 a 20h,

dans la Galerie Saint-Hubert (Rue des Wallons 8),en face de Cellule Sush'
LE SUSHI DU DETAIL

INGREDIENTS RECETTE

4 filets de poulet (ou, mieux, 4 Couper lesfilets de poulet en cubes (ou
cuissesde poulet sansla peau) O 1 entaillez profondément lescuissesdu
Yaourt grec (min. 1509) poulet). Epluchez et hachez I'ail et le
3-4 casde pate tandoori* gingembre.

100g de beurre

1citron vert * Dans un saladier, mélangez le yaourt, la
Ail (2 gousses) 02 pate tandoori le gingembre, l'ail, le jus
Gingembre (2cm.) * du citron vert etle beurre.

Coriandre fraiche *
Riz basmati* Ajoutez le poulet dansla marinade de
8 Tomates en grappe 03 sorte qu'elle en recouvre toutes les
surfaces.Laissezmariner au frigo
pendant au moins 2h (le mieux estde

laisserle tout mariner 24h).

* Ingrédients disponibles au Sushi
du Détail Préchauffez votre four a220°. Sortez
\ Yy 04 vos morceaux de poulet et déposez-les

surune plaque recouverte d'aluminium

(oudansun plat avecun fond d'huile

I N FOS d'olive).Enfournez pendant 30 minutes
(50 pour lescuisses)enretournant a mi-

parcours lesmorceaux eten lesré-

Personnes | 4 enduisantdu yaourt de la marinade.

Difficulté | % Une fois le poulet cuit, servezavecdu

riz basmati parsemé de coriandre

Temps | 30 minutes
fraiche et lestomates coupéesen

\_ y lamelles.

Astuce : le plat peut aussi seconsommeravec desnaans ou tout simplement avecdu yaourt relevé avecde la menthe

et du jus de citron.



