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Poulet roti

-
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Repos : 1 nuit- Cuisson: 1h

La
Popotte



1 poulet de 1.5 kg
1 citron

Marinade

2 gousses d’ail hachées

1 a2 cuil a café de mélange d’épices curcuma-gingembre
3 cuil. a soupe d’huile d'olive

1 pincée de safran

Sel, poivre

La veille
Rincez bien votre poulet, bien le frotter avec un citron.
Rincez le une seconde fois.

Préparez la marinade. Malaxez bien le poulet avec cette derniéere. Réservez
au frais 30 min, moi je I’ai laissez la demi-journée.



Le lendemain

Faire rotir votre poulet dans votre four a 180°C fonction rétissoire pendant
1h.
En I'arrosant régulierement de marinade.

Si vous navez pas de fonction rotissoire sur votre four, mettez votre
poulet dans un plat et faire cuire de la méme fagon mais en retournant

vous-méme de maniére réguliére le poulet.

Servez chaud.



