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coledla
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Temps de préparation
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Difficulté
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|ngrédients

Pour le pulled chicken :

5 cuilleres a soupe d'huile d'olive

1 cuillere a soupe de cumin en poudre

1 cuillére a soupe paprika en poudre (fumé)
1 cuillerée a thé de poivre de cayenne

1 cuillere a soupe poivre noir

1 cuillere a soupe de sel

1 cuillerée a thé de thym séché

1 citron (jus)

1 poulet

1 bulbe d'ail (coupée en deux)

Pour le coleslaw :

1 chou rouge (petit)

2 carottes

1 oignon rouge

1 petit bocal de yaourt grec

1 citron vert

1 bouquet de coriandre (ou de menthe, ciselée)
1 cuillere a soupe de miel

sel et poivre

Pour les wraps:

4 wraps
1 laitue iceberg



M éthode de préparation

Commencez par préparer lepulled chicken : mélangez I’ huile d’olive, le cumin en poudre, le
paprika, le piment de Cayenne, le poivre noir, le sel, lethym et le jusde citron.

Enduisez compléetement le poulet (intérieur & extérieur) de ce mélange.
Insérez latéted’ail dansle poulet.

Placez le poulet dans un plat de cuisson et faites cuire pendant 90 minutes dans un four
préchaufféa 170 °C. Retour nez-le a mi-cuisson.

Sortez le poulet du four et laissez-lereposer pendant 15 minutes dansle plat de cuisson.
Désossez le poulet et mettez la viande dansle plat de cuisson avec le jus qui a coulé. M élangez
bien. Retirez |la car casse.

Préparez le coleslaw : émincez tres finement le chou rouge (utilisez éventuellement un robot
ménager). Rapez les carottes. Coupez I’ oignon rouge en finesrondelles. Mélangez tous les
légumes avec leyaourt ala grecque, lejusdecitron vert, les herbes ciselées, le midl, le sl et
le poivre.

Placez 2 a 3 feuillesde laitue iceberg sur chaque wrap. Gar nissez-les de coleslaw et de poulet.
Enroulez-les et coupez-les en deux, en diagonale. Servez immédiatement.



