Poulet boucané

Préparation : 15 min ; Cuisson : 1h
Ingrédients pour 2 personnes :
· 2 cuisses de poulet

· 4 échalotes

· 4 gousses d'ail

· 2 citrons verts

· 3 tiges d'oignons blancs frais

· 1 piment (j'ai mis du piment d'Espelette)

· 2 branches de thym

· sel, poivre

Préparation :

   La veille : (au moins 12h).

   Emincez les échalotes et l'ail. Versez dans un plat creux, ajoutez le jus et la pulpe des citrons verts, du sel, du poivre, du piment d'Espelette et le thym émietté. Posez les cuisses de poulet, mélangez le tout afin que les cuisses trempent et soient recouvertes du mélange.

   Le jour même, débarrassez le poulet de ses ingrédients, et mettez les cuisses dans un plat sans matière grasse. Salez, poivrez.

   Arrosez avec la moitié du jus de la marinade. Faites cuire au four à 200° C, en fait on fait cuire au grill, mais le mien est à moitié fichu ou plutôt bizarre ! J'ai fait à 200° C normal.

   De temps en temps, retirez le plat du four, retournez les cuisses de poulet et arrosez avec le restant de marinade.

   Au bout d'une heure, sortez le plat du four, et disposez les cuisses de poulet dans une assiette, dégustez aussitôt.

