Sans doute un de mes plats préférés apres Lagneaw confit, J'adore Le tajine oe poulet au

cltron confit |

Cet agrume confere au plat wune polnte o'acldité et oe fratchewr qui s'insinue,
délicatement, dans La chatr du poulet.
e vous conseille de cuisiner un poulet fermier, qui bien que plus cher sera également
plus tendre (méuee Le blance!!) et plus gros (pour Les gourmands).

Quant aux cltrons confits, vous POUVEZ en acheter au sup@rmarcl/lé, rayon « Maghreb » ou
encore dans certaines boucheries Musubmanes; Lleurs cltrons sont de meillewrs qualités et

ont plus de golt je trouve!

J'ajoute volowtiers i ce tajine quelques branches de romarin car il parfume agréablement

Le poulet et se marie tres bien avee Le citron.

La recette POUY 4 PEVSONNES:

* 1 poulet fermler coupé en 4
* 1%/ cltrons confits
e 1 che de rommarin

* 1olgnon
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s 1 polgnée dolives vertes ou mauves

* 4 gousses d'ail

*  hulle dolive

s safraw, curcwma ou épices i poulet

* 1 wnobx de glngenmbre

e 1chcd'anis en grains

o 1 cube de volaille (+ sel st nécessalre)

e 1 chce de matzena

Dans un cocotte en fonte, fatre revenlr Lolgnon et L'ail écrasé dans U'huile d'olive. Ajouter
les wmorceaux oe poulet (sans peau) et Les fatre dover.

Couper Les citrons en 2 et disposer Les moreeaux aux quatre cotns de La cocotte.

Ajouter Les épices (safran , curcwma ou éplees it poulet), aingembre, anis et lalsser mijoter
quelques instants atnst avant de moultller & wai-hautewr avee e bouillon de volaille.
Ajouter Le romarin et Latsser culre a few dowx et couvert pendant 1h.

Mettre La polgnée d'olives dans La sauce et rectifier L'assaisonmement.

Diluer la maizenn dans wn petit verre o'eaw et L'ajouter i La sauce. Lalsser épaissir et

powsu’uwe La culsson encore 20MLn.

Servir bien chaud accompagné de pain traditionnel wmarocain i la semoule.



