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POULET AUX OLIVES

Ingrédients

JEUX Sudoku

Préparation pour 6 personnes
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LES INFOS Nos livreurs sont à l'honneur !

4 cuisses de poulet
1 oignon rouge
4 cuillères à soupe
d'huile d'olives
1 sachet de safran
100 g d'olives vertes
1/2 botte de persil
haché
sel et poivre
1/2 cuillère à café
de curcuma
1/2 cuillère à café
de gingembre

Dans une marmite faire revenir dans un peu d'huile les cuisses de poulet, l'oignon
finement coupé, le safran, le curcuma, le gingembre, le sel et le poivre.
Couvrez avec un peu d'eau et laisser mijoter pendant 30 minutes.
Dans une casserole faites bouillir deux fois de suite les olives pour les dessaler.
Quand le poulet est cuit, retirez le et réserver.
Ajoutez les olives égouttées à la sauce, faites mijoter pendant 15 minutes.
Servir le poulet aux olives chaud parsemé de persil haché et accompagné de citron.
A servir avec du riz, de la semoule ou des frites 
Dégustez !

Chaque mois un de nos livreurs sera à l'honneur afin de vous faire une présentation pour
chacun d'entre eux, ils vous partagerons leurs recettes coup de cœur que vous retrouverez
dans votre menu du mois à l'aide de l'onglet            si vous souhaitez le déguster.

Ce mois-ci c'est notre pétillante Émilie qui nous partage sa recette du Poulet aux olives.

Émilie à rejoint l'équipe du marmiton depuis un an, elle s'occupe de la tournée qui dessert
les communes de Remoulins, Rochefort du Gard, Castillon du Gard, Roquemaure, Bagnols
sur Cèze et bien d'autres.. mais vous avez surement eu la chance de la croiser avant cela sur
de nos nombreuses tournées.

Toujours joviale et souriante elle saura être à votre écoute lors de vos livraisons !

LES ASTUCES

 
Préparation: 20 min
Cuisson: 45 minutes

 
 

Éviter les mauvaises odeurs en cuisine :

Cuisiner, c’est aussi les odeurs de cuissons qui s’intègrent dans l’air. Oignon cuit, friture,
poisson, chou de Bruxelles ou encore plat que l'on oublie sur le feu… Que l'on soit bon
cuisinier ou pas, nos préparations culinaires peuvent laisser une odeur parfois désagréable.
Pour s'en débarrasser, une astuce simple et 100 % naturelle : versez du vinaigre blanc dans
un bol et laissez-le dans la cuisine. Ce dernier a la particularité d'absorber toutes les odeurs !
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Exemplaire client à conserver
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Les menus sont établis sous réserve de modifications, Toute annulation à moins de 72H hors week-end avant la date de passage sera facturée
(*) PLATS CONTENANT DU PORC


