‘-Prépqraﬁon : 15 minuiés | Cuiéson: 1620 environ
Pour 4 a 6 personnes

Ingrédients :

Pourle poulet - mepom

1 poulet entier= 1,4 kg . Préchauffer le four & 150°C.

1/2 petit citron jaune (15g Zester le 1er citron et mettre de coté les zestes puis le presser pour

de jus + zestes) + 1 citron récupérer le jus. Couper le 2eme citron en fines rondelles.

Branches de thym +++ Eplucher les gousses d'ail et les couper en 2 (si elles sont grosses).

Huile d’olive 30g = 3 & 4 cds Re’rire,r le thym des branches (& I'aide de vos doigts) mais garder la

Miel 1 cds + poivre moitié du bouqule’r pour la s.ui’re dg la reqe’r’re. '

4 & 6 grosses gousses d'all 5. Dans un bol : mélanger I'huile d’olive, le jus de citron et les zestes, le
miel, le thym et le poivre. Dans un plat allant au four : déposer le
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) poulet.
PW%POW%@W : 6. Farcir le poulet réti au niveau de la fente : ajouter la moitié des
rondelles de citrons, les branches de thym et la moitié des gousses
- Pommes de terre nouvelles d'ail.
(og grenqllles) 600 a 8009 7. Al'cide d'un pinceau en silicone : badigeonner le poulet roti entier
Huile d’'olive 6 cas avec la marinade.
Gros sel 1 cdc + poivre 8. Déposer le reste des rondelles de citron et le reste des gousses d’ail
Branches de thym +++ autour du poulet en enfourner environ Th a 150°C puis 10 a 20 minutes

@ 200°C (pour la dorure). le temps de cuisson peut varier selon les fours.

Pountes pommes de tere nouvelles (ouw grenaifles) -

Compter environ 1h de 1. Bien les laver et garder la peau.

cuisson par kg de poulet. 2. Dans un saladier : mélanger I'huile d'olive, le poivre, le thym et les
Servir avec un tian de pommes de terre. Enfourner & 150°C pendant 45 minutes environ.
légumes ou une poélée i w
haricots verts champignons En coopération avec : 3
(recettes sur le blog).
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