Escalope de poulet au citron
Livre un million de menus gourmands
Pour 6

Ingrédients

· 6 escalopes de poulet de 150 g environ
· 4 cuillères à soupe d’huile d’olive

· 3 citrons

· 4 cuillères à soupe de farine

· 1 cube maggi

· sel poivre

Recette

· Mélanger au fouet 2 cuillères d’huile d’olive le jus de 2 citrons sel poivre
· Mettre les blanc dans cette marinade et laissez reposer au frais 1 heure environ
· Egouttez les blancs et les rouler dans la farine
· Faire dorer les blancs dans l’huile restante à feu vif ; baissez le feu et poursuivre la cuisson quelques (5 à 10)  minutes 

· Otez les escalopes du feu, posez les sur du papier absorbant
· Déglacer la poêle avec la marinade restante et le jus du dernier citron ; ajouter le cube maggi que vous aurez dilué dans un demi verre d’eau chaude
· Faites réduire jusqu’à ce que la sauce soit onctueuse

· Nappez les escalopes de sauce au citron et servir aussitôt.

