SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Poulet aigre-doux

Temps de préparation env. 2 h
(cuisson 30 min, repos 30 min, marinade 1 h)




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Préparation :

18ére gtape

Mettre le ragodt de cuisse de poulet dans un saladier et assaisonner
avec 1 cuillere a café de sel, v de cuillére a café de sucre et une
cuillere a café de sauce soja. Mélanger le tout avec le blanc d'ceuf
avec les oignons nouveaux. Couvrir et laisser mariner au frigidaire
pendant au moins 1 heure.

28me étape
Verser 1| d’huile dans une casserole ou une friteuse et chauffer a
185° C.

2¢me étape
Mélanger le rago(t a la fécule et frire dans I'huile chaude pendant 10
minutes, jusqu‘a ce que la viande soit complétement dorée. Egoutter
et réserver.

2¢me étape

Faire chauffer a température moyenne 1 cuillére a soupe d'huile
dans un wok et y faire revenir le céleri, le poivron et |'oignon en
remuant, jusqu’a ce que les légumes soient mous. Saler et sucrer,
sortir du wok et réserver.

2¢me étape

Mélanger dans une grande casserole 240 ml d’eau, 1/4 de c. a café
de sel, 150 g de sucre, le vinaigre de pomme, le ketchup et 1/2 c. a
café de sauce soja, et amener a ébullition. Ajouter le rago(t frit, le
mélange de légumes, les morceaux d'ananas et leur jus a la sauce,
puis ramener a ébullition. Mélanger 2 c. a soupe de fécule avec 60
ml d’eau et I'incorporer a la sauce pour qu'elle épaississe. Laisser
bouillir jusqu‘a ce que le tout réduise un peu, puis servir.

Conseil : servir de préférence avec du riz.




