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BROCHETTES DE SOTS L’Y LAISSE MARINEES

INGREDIENTS pour 4 personnes :

· 40 sots l'y laisse 

· 2 gousses d'ail (1 grosse CS d'ail surgelé) 

· 1/2 CS de gingembre en poudre 

· 1/2 CS de curry 

· 2 CS de sauce soja 

· 1 citron 

· 3 CS d'huile d'olive 

· poivre

Préparation de la marinade :

Presser le citron et en récupérer le jus . Y ajouter l'ail coupé finement (j'ai utilisé de l'ail surgelé ça va très bien ) , le gingembre moulu, le curry , la sauce soja , l'huile d'olive et le poivre (pas besoin de sel , la sauce soja en amène déjà ) . Bien mélanger.
mettre les sots l'y laisse dans un saladier et verser la marinade dessus . mélanger pour bien enrober les morceaux de poulet . Filmer et réserver au réfrigérateur pendant minimum 1h .

Cuisson :
Enfiler 10 sots l'y laisse par pic à brochette et faire cuire au bbq (toujours au feu de bois ici , façon rustique !) . ne pas jeter la marinade , elle servira à badigeonner les brochettes au cours de la cuisson avec un pinceau ! retourner régulièrement les brochettes . Il faut compter 20 à 30 min de cuisson (selon la puissance du feu etc ... )

Servir avec du riz et des tagliatelles de courgettes du jardin (miam !) passées à l'huile d'olive avec de l'oignon et de l'ail .

Verdict : un régal ! voilà une marinade que je referai . J'ai divisé les proportions de magalie parce que pour la quantité de viande que j'avais c'était déjà pas mal .Pour nous l'assaisonnement était suffisant .

Remarques : si vous ne trouvez pas de sots l'y laisse (je vous entends déjà me dire : "mais j'en trouve où moi, des sots l'y laisse de poulet ? ( moi je vous dirai "allez voir Catherine ! ".... enfin non parce qu'après y en aurait plus pour moi lol !) plus sérieusement , vous pouvez parfois trouver des sots l'y laisse de dinde en supermarché ... mais personnellement , je prendrais des cuisses de poulet fermier et je les couperais en petits bouts avant de les faire mariner . 
Ca permet à la viande de cuire plus vite que si on laisse les cuisses entières . J'éviterais les blancs qui pourraient être un peu sec . 
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