Poussins aux abricots

Pour 6 personnes.

6 poussins, 1 boite de 1 litre d'abricots au sirop, 50 g de sucre, un filet de vinaigre, un verre de cognac, 100 g
de beurre, du sel, du poivre, du persil haché.

Assaisonner les poussins et les faire rotir au beurre.

Préparer un caramel brun avec le sucre et un peu d'eau. Y ajouter le vinaigre et le jus des abricots. Laisser
réduire a petit feu.

Lorsque les poussins sont cuits, dégraisser la cuisson et la déglacer avec le cognac. Y ajouter le caramel,
rectifier I'assaisonnement, y placer les abricots et donner un bouillon.

Dresser les poussins sur le plat, napper de la sauce et entourer d'abricots. Garnir avec un peu de perrsil haché.
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