Poulet roti moutarde extra
crisp cookeo

Poulet roti moutarde extra crisp cookeo

Ingrédients

1 poulet

2 cuilleres a soupe d’'huile d’olive pour la marinade
2 cuilléres a soupe d’huile pour la cuve

2 cuilleres a soupe de moutarde

100 ml de vin blanc

Herbes de Provence

Sel

Poivre

Préparation

Dans un récipient versez 1’'huile,la moutarde ,le vin blanc .

Saupoudrez avec les herbes de Provence. A 1’aide d’un
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pinceau badigeonnez votre poulet avec la préparation.
Salez et poivrez selon votre convenance
Cuisson

Sélectionnez 1le menu 1. « ROotir ». Le couvercle extra crisp
vous propose de base 45 mn. Vous pouvez augmenter le temps
de cuisson.

Pour ma part j’ai un poulet de 1,3 kg je programme 55 mn.

Vous pouvez aussi programmez 200° pour 55 mn de cuisson sans
passer par le menu rotir

Quand la cuisson est terminée servez chaud


https://sport-et-regime.com/pommes-de-terre-frites-fraiches-extra-crisp-cookeo/
http://www.recettesrapidesfaciles.com/

