Préparation

Dans une marmite ou cocotte, fare revenir les cuisses ou pilons de poulet avec
I'huile en faisant dorer [égérement les dewux faces. Incorporez I'oignon coupé en petit
marcesy, le célen coupé, I'al ainsi que |a tomate pelée et le concentré de tomate
Ajoutez les épices : cannelle, paprika, gingembre, sel et poivre puis les pais chiches
trempés de |3 veille et rincés et enfin quelques branches de coriandre finement
ciseiées. Méiangez intimement tous les ingrédients. Couvrir et faire mijoter une
daaine de minutes.

Rajouter 15 Ftre d'esu bouillante Fermesz I3 marmite et [zisser cuire 15 minutes
Lorsgue que le poulet est bien cuit, retirex le de i3 marmite et lassez refroidir avant
de |'‘émietter. Finir i3 cuisson des pos chiches. Emiettez le poulet en marceau et
remettre dans |3 ssuce Rincez 3 'ezu tidde le bié concamé, époutter je et versez e
gans |3 marmite. Laissez le cuire en remuant de temps en temps afin qu'il ne colle pas
au fond de 3 marmite.

Rectifez fassaisonnement 5i nécessare. Juste 3v3nt de seryr, parsemes cu reste du
bouguet ce conandre oselée

A geguster tres chaude



