NUGGETS DE POULET

 

Ingrédients (pour une dizaine de nuggets batonnets)

2 escalopes de poulet
1 cuill à soupe de farine
sel, poivre
épices au choix curry, paprika, mexican... (j'ai utilisé 1 cuill à café d' épices kébab)
1 oeuf
Chapelure
Huile neutre pour la friture (huile de pépins de raisin pour moi)

Préparation :
BOL 1 : Dans un récipient plastique mettre la farine, le sel, le poivre et les épices (ne pas hésiter à bien relever, le poulet est assez fade)

BOL 2 : battre un oeuf en omelette.

BOL 3 : chapelure

Découper les escalopes de poulet en forme de batonnets et les déposer dans le premier bol, les enrober de farine aromatisée.

Les passer ensuite dans l'oeuf puis dans la chapelure, bien les recouvrir sur toutes les faces.

Verser 2 à 3 cm d'huile dans une casserole et faire chauffer.

Déposer les nuggets dans l'huile chaude et les cuire 2 minutes environ de chaque côté.

Egoutter sur du papier absorbant.
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