Association des Cuisiniers de I’Académie de Créteil

POULET TANDOORI AUX EPICES

Semaine du goit

Nombre de couvert
Description:

Poulets ou cuisses de
poulet

Yaourts (piece)
Poudre tandoori
Citron vert (pulco)

Ail haché

Sel

: 100

25 kg
10a12
200 g
Qs
150 g
QS

- Mélanger les yaourts, I'ail et la poudre a tan doori.

- Ciseler légérement les piéces de viande de fagon a
faciliter la macération aromatique.

- Saler et citronner la viande.

- Enduire les portions du mélange yaourts / épices.

- Tenir au frais dans un bank en poly carbonate fermé,
pour une macération d'au moins 12 heures.

- Rotir les piéces de volaille sur grille. Four mixe a 120°
atteindre 72°c a coeur

NB :
- Ce poulet se déguste accompagné d'un chutney et de riz aux
.




