



POULET FACON TAJINE AUX DATTES

1 poulet fermier
1 oignon
2 carottes
2CS d'huile d'olive
2 cm de gingembre frais
1/2 cc de ras el hanout
6 dattes
2cl de fleur d'oranger
1CS d'amandes effilées
Sel et poivre

Couper le poulet en 8 morceaux et les faire revenir dans l'huile chaude dans une cocotte. Quand les morceaux sont dorés, ajouter l'oignon émincé et les carottes coupées en rondelles. Faire revenir le tout 10mn à feu doux et à couvert. Déglacer avec une tasse à café d'eau. Ajouter le ras el hanout, 1cc de gingembre frais hâché et les dattes dénoyautées et coupées en 4. Laisser encore réduire 10mn à couvert. Le liquide doit avoir réduit des 2/3. Ajouter ensuite la fleur d'oranger et les amandes. Ajuster l'assaisonnement et servir!

Bon appétit!

