ALELOR

Depuis 1273

Nombre de personnes: 4
Tempsde préparation : 20mn

Tempsde cuisson : 15mn

Ingrédients:
I ngr édients (4 personnes, 8 bao buns)

e 8 bao buns vapeur (rayon asiatique
ou surgelés)

e 4 hauts de cuisse de poulet désosses,

sans peau

100 g defarine

50 g de fécule de mais

1 cauf

10 cl de lait fermenté (buttermilk) ou

lait + 1 c. & soupe de vinaigre

1 c. acafé de paprikafumé

1 c. acafé dail en poudre

1c. acafédesd

1/2 c. acafé de poivre

Huile pour friture

1/2 concombre

2 0ignons nouveawx

1 petite carotte

Quelques feuilles de coriandre

fraiche

e 4 c. asoupe de mayonnaise

e 4 c. asoupe de sauce Alélor Sriracha
(2 dans lamayo, 2 pour le service)

e 1c. acafédegraines de sésame
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SRIRG)CHA 18




Etapes:
Etapes:

1

2.

Tailler les hauts de cuisse en gros morceaux. Les déposer dans un saladier avec le
buttermilk, 1/2 c. a café de sel et le paprikafumé. Laisser mariner 30 min au frais.
Préparer la mayo sriracha en mélangeant la mayonnaise avec 2 ¢. a soupe de sauce Alélor
Sriracha. Réserver au frais.

Tailler le concombre en fines lamelles ala mandoline (rubans), émincer les oignons
nouveaux finement en biais, raper la carotte en fins batonnets.

Préparer la panure : mélanger lafarine, lafécule, le reste du sel, le poivre et I'ail en
poudre. Battre I'ceuf dans un bol séparé.

Egoutter les morceaux de poulet, les tremper dans I'cauf battu puis les rouler dansla
panure en pressant bien pour qu'elle adheére.

Frire le poulet dansI'huile a 175°C pendant 6 a 7 min jusgu'a coloration dorée et
croustillante. Egoutter sur papier absorbant.

Faire chauffer les bao buns ala vapeur 8 min (selon les indications du paguet) jusqu'ace
gu'ils soient bien moelleux.

Ouvrir délicatement chague bao en deux. Tartiner I'intérieur de mayo sriracha. Déposer
un morceau de poulet croustillant, quelques rubans de concombre, des bétonnets de
carotte, des oignons nouveaux et quelques feuilles de coriandre.

Au service, gouter un trait de sauce Alélor Sriracha sur le poulet et saupoudrer de graines
de sésame.



