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Poulet barbecue
Ingrédients
A
· 4 moitiés de poitrines de poulet désossées sans peau

B

· 1 enveloppe de soupe à l’oignon

· 125 ml (1/2 t.)  de ketchup

·   65 ml (1/4 t.) de cassonade

·   65 ml (1/4 t.) de d’eau

Préparation
· Chauffez le four à 190°C (375°F).

· Faire revenir le poulet (A) dans une poêle en fonte chauffée (pour mettre au four) et cuire pendant 3 min de chaque côté ou jusqu’à ce que la viande soit légèrement dorée.
· Mélangez tous les ingrédients (B) et versez sur le poulet;

· Disposez les poitrines sur une tôle à biscuit recouverte d’une grande feuille de papier d’aluminium;

· Replier la feuille en prenant soin de bien sceller les bordures.

· les tranches de pommes tout autour.

· Mélangez le sirop & la vinaigrette (C) 

· Cuire au four à pendant 30 à 45 min, ou jusqu’à ce que le poulet soit entièrement cuit.

