Tajine de poulet aux coings
Par Irène Karsenty 


Plat chaleureux et convivial, le tajine est idéal pour les grandes tablées entre amis ou en famille. Dans cette version parfaite en automne, il s'associe aux coings, au miel et aux épices pour un mélange sucré-salé savoureux et original.

Infos pratiques

· Nombre de personnes6
· Temps de préparation20 minutes
· Temps de cuisson1 heure 5 minutes
· Degré de difficultéFacile
· CoûtBon marché
Ingrédients

· 1 beau poulet fermier de 1,5 à 2 kg

· 4 coings

· 2 oignons

· 1 cuillère à soupe de miel liquide

· 1 bâton de cannelle

· 1 cuillère à café de paprika

· 1 cuillère à café de gingembre en poudre

· 2 ou 3 filaments de safran

· 1 bouquet de coriandre fraîche

· 50 g de beurre

· 2 cuillères à soupe d’huile d’olive

· sel et poivre

Étapes

1. Demandez à votre volailler de découper le poulet en morceaux. Pelez les coings, épépinez-les puis coupez-les en quartiers. Épluchez les oignons, émincez-les. 

2. Faites chauffer le beurre dans une poêle et mettez les quartiers de coings à dorer doucement environ 15 min. A la fin de la cuisson, ajoutez le miel et mélangez. 

3. Préchauffez le four à th 6 (180°). Dans une cocotte, faites dorer à l’huile les morceaux de poulet, de tous côtés. Salez et poivrez. 

4. Retirez-les ensuite de la cocotte et, à la place, mettez les oignons. Laissez-les blondir doucement. Ajoutez le poulet, les coings avec leur sauce, la cannelle, le bouquet de coriandre.

5. Saupoudrez de paprika, de gingembre et de safran. Versez 50 cl d’eau et mélangez. Couvrez la cocotte et enfournez pour 50 min. 
6. Retirez la coriandre et servez chaud dans la cocotte ou dans un plat à tajine.
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Le Cognassier (Cydonia oblonga) est une espèce d'arbustes ou de petits arbres de la famille des Rosacées originaire des régions tempérées du Caucase et d'Iran. Ses fruits sont des coings appelés aussi pommes d'or ou poires de Cydonie. C'est l'unique représentant du genre Cydonia.
Cognassier — Wikipédia
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cognassier
