Cuisse de poulet farcie, crème et oignon

Ingrédients : 
· 3 cuisses de poulet
· 1 gros oignon
· 3 CAS de crème fraîche épaisse
· ½ CAC de curry 
· ½ CAC de Fleur de sel au piment d’Espelette (ou alors, fleur de sel et un peu de piment d’Espelette)
· Huile d’olive
Préparation : 
1. Préchauffer le four à 210°
2. Ciseler l’oignon
3. Mettre la crème fraîche dans un bol, ajouter l’oignon, le sel et le curry
4. Mélanger le tout
5. Faire une petite incision sur le dessus de la peau de la cuisse de poulet
6. Délicatement, décoller la peau de la chair afin de faire une petite poche
7. A l’aide d’une petite cuillère, remplir la poche du mélange crème/oignon
8. Disposer les cuisses de poulet dans un plat allant au four
9. Recouvrir d’un peu d’huile d’olives
10. Faire cuire pendant 35/40 minutes



