POULET AU CITRON ET A L’ERABLE

Ingrédients
4 poitrines de poulet, désossées sans la peau
jus de la moitié d’un citron
2 cuillerée a thé de moutarde de Dijon
1 cuillerée a table de sirop d’érable
1 gousse d’ail, émincée
1 cuillerée a thé de ciboulette, ciselée
sel et poivre
huile d’olive

Mélanger le jus de citron, la moutarde, le sirop d’érable, I'ail et la ciboulette. Sécher et saler et poivrer les
morceaux de poulet. Les faire cuire dans un peu d’huile (ou sur un gril huilé) en tournant régulierement et en badigeon-
nant chaque cété avec la sauce jusqu’a ce que la viande soit cuite. Pour 4 personnes.

ACTIVITES
1. Quelles autres viandes pourrait-on utiliser avec cette préparation?
2. Quelles plantes connaissez-vous de la méme famille que la ciboulette?
3. Quelles herbes pourrait-on ajouter a ce plat?
4, Quelle est la différence entre une poule? Un coq? Une poularde? Un poulet? Une poulette? Un poussin?
5. Quelle est la différence entre une épice et une herbe? Citez quelques exemples. Cherchez de quels pays elles

proviennent.




