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. .Trop fastoche et trop trop bon |

Dans une. sauteuse. grand format disposant de son cowvercle:

% fdire revenir et dorer des olgnons coupés fins et des cuisses de poulet
dans de (hule dolve

@ sdler, polrer, ras-el-hanouter | (=saupoudrer de Ras-EFHanout, mélange
d'epice nord-african)

@ biisser e feu, thermo 4 Max_ toute la magie de la recette est la
CUissoN longue. - une bonne. heure- d basse. température

@ couper en gros troncors, carotles el couraettes

@ dgjouter les Bgumes sur ks cuisses de pouket

@ saler, poivrer, ras-el-hanouter |

@ hacher tres fin ure bele gousse dil et disperser sur s Bgumes

@ éplicher et couper des pommes de terre dans ke sens de la longueur et
les disposer en sokeil sur les Egumes

@ djouter eventuelement de la coriandre ciselée (ou pas, bien sowvent je
nen mets pos)

% couper en A a lhorizontale une grosse tomate @ a farcrr et poser ks
A demies tomate sur la préparation, chaire contre les Egumes La tomate

nécessaire. ¢ la cuisson

@ djouter des olves vertes

@ lisser cuire & feu doux et a couvert pendant environ | heure
% DEGUSTER |
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