Ailes de poulet au miel

Ingrédients de la recette Recette pour 4 personnes

15 gd'ail - 5 gde gingembre frais 15 gde sauce hoisin 19 g de sauce soja
6 gde graines de sésame?2 gde miel - 17 gd'huile arachide (wok)
650 gd'ailes de poulet (6)

Eplucher I'ail, enlever le germe central. Eplucher le gingemiaper en lamelles.
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Dans le bol d'un petitrobot mixeur, ajouter l'alil, le gingembr@gchér
Ajouter la sauce hoisin, et la sauce soja, mélanger




Mélanger avec uneuillere a café

Dans lewok, faire chauffer I'nuile d'arachide, ajouter les ailes de poulet.
Fairecolorersur toutes les faces pendant 10 minutes environ.

Remettre les ailes de poulet dans le wok.

Dans le wok ajouter la préparation duol du mixeur sur les ailes de poulet.
Bien enroberde tous les cotés.

Cuire de 10 a 15 minutegusqu'a une belle coloration. Servir

chaud avec des Iégumes.



