BRESC

<

CUTSSE DE POULET AU MIEL AU BARBECUE

INGREDIENTS 10 X

TREIIE‘( AND

THYHE e 20 cuisses de poulet avec peau

e Marinade Bresc pour viande de poulet
e Glacage Bresc miel et thym

METHODE DE PREPARATLON

Retirer I'excédent de gras et faire mariner les cuisses de poulet
avec la marinade pour poulet (utiliser 10 % par kilo de viande).
Mettre sous vide et laisser mariner 24 heures. Préparer le
barbecue pour une cuisson indirecte a 110 °C. Faconner les cuisses
de poulet en jolis paquets dans du papier aluminium, coté peau
vers le haut. Cuire les cuisses a une température a coeur de 57 °C
et badigeonner une 1ére fois de glacage au miel et au thym.
Badigeonner les cuisses de glagcage une 2eme fois a une
température de 62 °C, et une 3éme fois a une température de 67
°C. Poursuivre la cuisson et servir le poulet lorsqu'il a atteint une
température a coeur de 72 °C.

LA

Bresc Glacage miel et Bresc Marinade pour
thym 450g poulet 1000g
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