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de cajou

Cabillaud sauté au riz parfumé
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Poulet au citron et au miel

Pour 4 personnes | Préparation 15 minutes

Cuisson 20 minutes | Niveau très facile

1 citron non traité | 4 filets de poulet (120 à 150 g chacun) | 1 oignon

3 cuil. à soupe de miel | 1 cuil. à café de coriandre en poudre | 10 cl de 

bouillon de volaille | 2 cuil. à soupe d'huile d'olive | Sel, poivre

Pressez le citron et prélevez le zeste à valeur d'1 cuil. à soupe. Réservez. Faites

chauffer le wok à température moyenne.

Découpez le poulet en fines lamelles. Épluchez et émincez l'oignon.

Faites revenir le tout au wok dans l'huile d'olive en remuant constamment

pour faire dorer tous les côtés. Salez et poivrez.

Dans un bol, mélangez le miel, le jus et le zeste de citron, et la coriandre.

Versez dans le wok. Faites cuire 5 min à feu doux en remuant pour que les

lamelles de poulet s'imprègnent bien du mélange. Arrosez de bouillon et

laissez cuire 10 min environ.

Servez bien chaud avec du riz blanc et/ou des légumes à la vapeur.

Variantes | Ajoutez des légumes verts (petits pois, haricots mange-tout, 

etc.) cuits al dente 5 min avant la fin de la cuisson. Vous pouvez aussi 

saupoudrer de persil ou de coriandre frais.

Suggestion de menu | En entrée, servez une salade de carottes au jus 

d'orange et, en dessert, une crème caramel.
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