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POULET FRIT A 'HUILE PIQUANTE (2 pers)

Préparation : 30 mn & Repos : 1h & Cuisson : 10 mn

# 30 g de flocons de piment ¢ 50 cl d'huile d'olive ¢ 1 gousse d'allzcmsge * 2 c. a soupe de vinaigre de vin rouge ¢ 2 cuisses et 2 t;lancs de poulét
# 75 cl de lait ribot @ 500 g de farine ¢ 1 bouquet de coriandre ¢ huile de friture  fleur de sel

1. Préparez I'huile pimentée en mixant les
flocons de piment, I'huile d'olive, I'ail écrasé
et e vinaigre de vin rouge. Réservez.

2. Otez la peau des morceaux de poulet,
désossez les cuisses et taillez la chair en
morceaux de 4 cm de long. Assaisonnez-
les avec 1/2 c. a café de sel et 4 pincées de
poivre. Laissez reposer 30 mn. Ajoutez le

lait ribot et réservez 30 mn au frais. 4. Au moment de servir, versez un peu d'huile
3. Faites chauffer de I'hulle de friture 3 160 °C. piquante directement sur le poulet frit et
Sortez les morceaux de poulet du lait ribot, parsemez de coriandre. Dégustez aussitot.
roulez-les dans la farine en tapotant pour Recette de chez Scribe

éliminer le surplus de farine. Faites frire les ¥ Bequjolais, Louis-Latour. Les Pierres Dorées
morceaux de poulet 5 mn environ. Déposez 2017, rouge.

les morceaux de poulet frit sur du papier

absorbant et saupoudrez-les de fleur de sel.
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