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Grèce

Poulet rôti aux câpres
Pour 4 personnes

Préparation : 20 mn

Cuisson : 1h 45 mn

Niveau : Facile
Budget : Faible
Ingrédients

· 4 cuisses de poulet entier

· 1 jus de citron vert

· 2 cuillères à soupe de câpres

· 2 gousses d’ail, hâchées

· 1 pincée d’origan 

· ½ tasse d’huile d’olive
· 2 cuillères à soupe de persil finement haché
· sel, poivre

Préparation

Faites chauffer l’huile d’olive (2 cuillères à soupe) dans une cocotte.

Rincez les cuisses de poulet et placez les dans un plat à rôtir.

Fouettez ensemble le jus de citron, les câpres, l'ail, l'origan, le sel et le poivre, puis ajoutez lentement l'huile dans un flot continu. 

Versez ensuite la préparation sur les cuisses du poulet et laissez mariné pendant environ une demi-heure.

Préchauffez le four à 375 degrés. 

Saucez le poulet et ajouter un peu d'eau dans la rôtissoire, si nécessaire, et mettre au four pendant environ 45 minutes, jusqu’à obtenir une belle coloration dorée.

Servez avec du riz pilaz, saupoudrez de persil et ajoutez la sauce de la poêle d'appoint.

Bon Appétit !
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