Pilons de dinde au miel

Difficulté : Facile

Fréparation : 10 min / Cuisson : 50 min

Ingrédients pour 4 personnes :
4 pilons de dinde
2 cuil 4 soupe de miel de fleurs
1 nignon
1 verre d'eau
2 cuil @ soupe d'huile d'olive

Sel & poivre

Praparation
Epluchez et émincez tres finement I'oignon.
“ersez 1 cuil 4 soupe d'huile dans une cocotte,
faites colarer les pilons de dinde sur toutes leurs faces.

Héservez.

hettez la seconde cuil 4 soupe d'huile d'olive dans la cocotte
et faites calarer 'oignon.

Femettez les pilons de dinde, melangez 2 min de chague
cdté puis ajoutez les 2 cuilléres & soupe de miel.

Laigsez colorer & min de chague cdte pour que les pilons
puissent hien s'imprégner du miel.

Ajoutez le verre d'eau.
Laissez mijoter & couvert pendant 35 & 45 min.
A mi cuisson, ajoutez sur chague pilon une pincée de sel,
Accompagnez d'une banne puree maisan
“ous reste plus qu'a passer a table.

Bon appétit 4 toutes & tous |l



