Paulet Jandoori

JIngrédients pour 6 pensonnes :

- 6 cuisses

- 2 cac de tandeoti

-1 cac. de paive

-1 cac. de sel

- 2 c.aus de jus de citwen

- 4 c.ius. de yaount nature
- 3 gousses d’ail

-3 a 5 em de gingembire
- 2 piments ciseaux

- 1 c.as. de grain de coriandre
- 2 cac. de cumin

- 50g de bewrre

Mélanger le tandaari, le poivse, e sel, le jus de citran.
Faire des incisions sur le paulet (éventuellement débaiassé de sa peaw ) et

le frotten avec le mélange.
Laisser nepaser 1 heure.

Passer au mixer le yaount, Cail, le gingembine, les piments ciseaux, la
coriandie et le cumin. Etalen cette pate sur le poulet, couvnin et baisser 1 nuit au

prigo.
Laisser le poulet nevenin a tempénature ambiante avant de le faire cuire.

Mettre le poulet sur une grille pasée sur un plat, verser dessus la moitié du
bewvte fondu et faire cuire 1 freure 1[4 & 200°C. U mi-cuissan, verser le neste du
bewvre.

Uccord met et vin :
Prnemienes -Cites-de-Blaye cu Savennieres blanc cu un Cates-de-Beurg.




