Eminee de powlet G la cithounelle

Pour 4 persounes:
* 4 escalopes de poulet
e 2 cs de wmiel
e 3 ¢s de sauce Soja
* 33 dejus de citron
o 2 cs d'huile de sésame Guénand
o 1c¢s de citronnelle séchée
* 2 pincées de thym seché
* 2 oiguons
e 1csdesucre
e sel, poilre

Détaillen le poulet en Lauienes et les placer dans ww plat creux. Daus un bol, wélougen le wiel,
la sauce soja, fe jus de citron et 1 cs d'Ruile. Ajouten ba citromnelle, le thym, du sel et du
poitne. NVerser sun le poulet et biew mélongen. Laisser maniner au woins 30 min (Voire méme e
demi-jounnée) en remuant négulisrement.

Emincer Les oignous et les faine revein dans une poele avec la cuillense d'Ruile restante.
Saupoudrer de sucte et laissen canameliser. Résenven dans un bol.

Daus ba wéme poele, Haite doren les lauitres de poubet égouttées. Ajouten alors les oiguous
esenvées et la wonimade. Melongen e tout et laisser wijoten quelques  minutes.

Sein bien chaud avee du iz ou de la semoule de couscous.
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