NTALE

Ces ailes de poulet bien dorées et crous-
tillantes se servent aussi bien comme goti-
ter léger que comme plat principal. On
trouve la sauce hoisin dans les épiceries
orientales.

Donne environ 60 morceaux.
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41b ailes de poulet 2kg
2c/tab  sauce aux huitres 30 ml

4c/thé gingembre frais, ripé 20 ml

1c/tab  zeste de citron rapé 15ml
1c/tab  jus de citron 15 ml
1c/tab huile de sésame 15ml
1c/tab sauce hoisin 15 ml
1c/tab sauce soja 15 ml
1/2 c/thé sauce tabasco 2ml
2 gousses d’ail hachées 2
finement
1c/tab graines de sésame 15ml
(facultatif)

Couper le bout des ailes de poulet. (Ré-
servez-les au congélateur, si désiré, pour
faire un bouillon.) Diviser les ailes en mor-
ceaux aux articulations et enlever l'excé-
dent de peau.

Dans un grand plat en verre peu pro-
fond, mélanger la sauce aux huitres, le gin-
gembre, le zeste et le jus de citron, 'huile
de sésame, la sauce hoisin, la sauce soja,
la sauce tabasco etl'ail. Ajouter les ailes de
poulet et remuer pour bien les enrober de
marinade. Couvrir et laisser mariner au ré-
frigérateur de 1 a 8 heures.

Disposer les ailes de poulet cote a cote
sur des plaques de cuisson légerement

aissées. Cuire au four préchauffé a 375°F
(190°C) de 35 a 40 minutes ou jusqu’a ce
que le poulet perde sa teinte rosée al'inté-
rieur et que la peau soit dorée (retourner
les ailes une fois en cours de cuisson). En-

viron 5 minutes avant la fin de la cuisson,
parsemer les ailes de poulet de graines de
sésame, si désiré.




