CUISSE DE POULET A LA
MAROCAINE

Préparation: 10 minutes
Cuisson: 20 minutes
4 personnes:
4 cuisses de poulet
2 patates douces
4 pommes de terre

2 gousses d’'ails
3 oignons

3 citrons
4 cuilleres a soupe d’'olive
huile d’olive
L cuillere a café de cumin
5 cuillere a café de curcuma
1 cuillére a soupe de sucre
sel et poivre.
1. Pelez et lavez les patates douces et les pomme de terre
puis les découper en rondelles assez épaisses.

Faites cuire les patates douces et les pommes de terre au cuit
vapeur pendant 5 min.

2. Lavez deux citrons et les couper en quartier, enlevez les
pépins.Pressez le citron restant.

3. Pelez et coupez les oignons en lamelles. Dans une poéle,
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faites revenir les oignons avec un peu d’huile puis ajoutez le
poulet et le faire dorer. Versez les oignons et les cuisses de
poulet dorées dans une cocotte et saupoudrez d’épices (cumin
et curcuma). Salez et poivrez.

4. Laissez mijoter 5 min puis ajoutez le jus du citron, un
verre d’eau, les quartiers de citron, les olives et 1’ail.
Laissez mijoter 10 min.

5. Ajoutez les patates douces, les pommes de terre et le sucre
et laissez confire de nouveau 10 min ou plus selon la cuisson
des pommes de terre.

Servez bien chaud.



