Poussins au curry

Pour 4 personnes.
Préparation : 20 mn, cuisson : 30 mn.

4 poussins, 50 g de beurre, une c a soupe de poudre de curry, un petit pot de créeme fraiche, sel et poivre, 4
feuilles d'aluminium de 30 x 30.

Vider et flamber les poussins, les ouvrir en deux, les badigeonner de beurre fondu.

Les poser ensuite sur les feuilles d'aluminium Iégéerement beurrées. Saler, poivrer, poudrer d'un peu de curry.
Fermer hermétiquement les feuilles d'aluminium et glisser les papillotes a four chaud en prenant soin de les
retourner a mi-cuisson, soit 15 minutes apres les avoir enfournées.

A la fin de cette cuisson, ouvrir les papillotes, fendre en croix la peau des poussins, verser un peu de créme
fraiche mélangée au restant du curry.

Remettre au four 5 minutes en allumant la rampe du gril. Servir aussitot.
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