
- 1 poulet de 1,5 kg découpé en 8 morceaux 
- 2 bottes d’artichauts poivrade
- 1 citron
- 1 jus de citron jaune, 2 jus de citrons verts
- 20 cl d’huile d’olive
- 3 branches de basilic
- sel de Noirmoutier
- poivre de Sichuan

Dans un bol, versez la moitié de l’huile d’olive,
le jus de citron vert, le poivre de Sichuan et le sel.
Couvrez les morceaux de poulet de cette mari-
nade et réservez. 

Effeuillez les artichauts, tournez-les. 
Citronnez-les avant de les couper en quatre dans

le sens de la longueur. Réservez.

Dans une sauteuse, versez le reste de l’huile
d’olive. Une fois qu’elle est bien chaude, ajoutez-
y les morceaux de poulet. Faites-les dorer sur toutes
les faces et laissez cuire couvert à feu moyen pen-
dant 20 minutes.

Après ce laps de temps, ajoutez les artichauts
et la marinade. Laissez cuire à nouveau 20 minutes
en remuant de temps en temps. 

Avant de servir, parsemez de basilic finement
haché. Servez très chaud.
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- 6 cuisses de poulet
- 1 vingtaine d’olives marocaines brun rose
- 4 oignons
- 2 citrons confits
- 3 gousses d’ail
- 3 feuilles de laurier 
- huile d’olive
- 2 doses de safran en filaments
- sel, poivre

Découpez les cuisses de poulet en deux. Émin-
cez l’ail et les oignons. Badigeonnez les morceaux
de poulet avec un peu d’huile d’olive, salez, 
poivrez et recouvrez uniformément du mélange
ail-oignon. Couvrez et réservez pendant 2 heures
à température ambiante.

Dans une sauteuse, à feu moyen, faites dorer
avec le restant d’huile d’olive, après les avoir
égouttés, les morceaux de poulet en commençant
par le côté peau.

Dans un plat huilé allant au four, versez 
le mélange ail-oignon, parsemez de safran, répar-
tissez le laurier, les olives noires puis couvrez avec
les morceaux de poulet. Prélevez l’écorce d’un
citron confit et coupez-la en fines lamelles.
Découpez en six morceaux le second citron confit.
Ajoutez l’ensemble au poulet. 

Arrosez avec un peu d’huile d’olive et 5 cuillers
à soupe d’eau. Déposez le plat sur une grille dans
le four. Aux premiers bouillons, couvrez d’une
feuille de papier aluminium et laissez mijoter 
35 minutes. Rectifiez l’assaisonnement et servez très
chaud avec des épinards fondus au beurre.
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