
Fingers de poulet 
aux épices   

 Toasts de pomme raisin 
comté 
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MATERIEL NECESSAIRE MATERIEL NECESSAIRE 
  

   
  
PREPARATION ET REALISATION PREPARATION ET REALISATION 
 
  
  
   
 
   
  
 
 
 
 
CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

3 blancs de poulet huile pour friture 
½ c à c de curcuma farine  
½ c à c de coriandre moulue  
½ c à c de cumin moulu  
½ c à c de piment moulu   

1 friteuse                

1- Découper les blancs de poulet en fines lanières, les saler et les enrober 
de farine. 
2- Faire chauffer  l‘huile à 180°c. 
3- Faire frire les morceaux de poulet 3 min en plusieurs fois puis les 
égoutter sur un papier absorbant. 
4- Mélanger les épices ensemble puis rouler les poulets dedans. Les 
tapoter pour enlever l’excédent. 

  

 

4  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

15 minutes 

Facile 

10 minutes 

4 pommes type elstar 1 pain de mie 
1 petite grappe de raisin  
100 gr de comté  
100 gr de beurre   

1 couteau à pain 1 économe 

1- Eplucher les pommes puis les tailler en tranches fines. 
2- Laver le raisin et couper les grains en deux. 
3- Tailler le comté en tranches fines. 
4- Couper le pain de mie en tranches et les beurrer. 
5- Disposer sur les tranches les pommes, puis le raisin et enfin les 
lamelles de comté. Assaisonner. 
6- Enfourner 5 min au four à 200°. 
  
 

Accompagner d’une salade assaisonner au vinaigre de cidre. On peut 
toaster les tranches de  pain  avant de les cuire au four.   

 

6  personnes 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

20 minutes

Facile 

5 minutes


