LIEN AFFILIÉ : https://hop.clickbank.net/?affiliate=XXXX&vendor=accropaleo&pid=100&tid=TRACKING

Sujet : Poulet au Barbecue Follement Délicieux (Recette à l’Intérieur)

Bonjour !

Est-ce que le barbecue peut VRAIMENT être bon pour vous ?

OUI, en particulier quand vous avez « l’arme secrète » que je suis sur le point de partager avec vous dans ce courriel...

En fait, laissez-moi le prouver en vous accrochant avec une recette délicieuse et incroyablement bonne pour la santé venant du Livre de Cuisine des Accros du Paléo à préparer demain, ou n’importe quel jour où il fait beau. :)  
-----

Brochettes de Poulet Ail-Piment
(2 portions)

Ingrédients :

6 brochettes en bois, trempées dans l’eau froide pendant 30 minutes
2 poitrines de poulet, coupées en dés
1 cuillère à soupe d’huile d’olive
1 cuillère à café de piments rouges, épépinés & hachés finement
4 gousses d’ail, émincées
6 cuillères à soupe de jus de citron frais

Instructions :

Préchauffez le four à 180°C ou préchauffez un grill de barbecue à feux vif.

Pour préparer la sauce, mélangez l’huile, les piments, l’ail et le jus de citron dans un petit saladier. Mettez de côté pendant quelques minutes.

Enfilez les cubes de poulet sur les brochettes et disposez-les sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. 

Versez la sauce au piment et à l’ail par-dessus le poulet, en enrobant bien.

Faites cuire au four pendant 30-40 minutes ou jusqu’à ce que le poulet soit cuit. Si vous utilisez un grill, faites cuire le poulet pendant 5-6 minutes de chaque côté. 

Servez. 

-----

C’est parti ! Assurez-vous de vous servir en premier, car il ne va rien rester. :) 

Et si vous êtes à la recherche de plus de recettes d’en-cas, de salades, de sauces et d’autres délicieux repas… alors vous avez de la chance !

Le Livre de Cuisine des Accros du Paléo est votre solution.

Avec ce livre, vous aurez 125 délicieuses recettes qui donnent l’eau à la bouche... nos guides bonus détaillés et tout en couleur qui vous aideront à démarrer aussi vite que possible... plus des conseils éprouvés pour vous aider avec les autres « problèmes » du Paléo comme par exemple comment manger Paléo (et aimer ça) au restaurant.

CLIQUEZ ICI pour obtenir un accès instantané.  <--- Obtenir Le Livre de Cuisine Paléo 

Rien que les nombreuses options de barbecue que vous trouverez dans ce livre de recettes feront de cet été l’un des meilleurs que vous ne connaitrez jamais.

Bonne dégustation de la recette !


À bientôt,

(VOTRE NOM)

[bookmark: _GoBack]P.S. : J’ai failli oublier… Vous ne courez aucun risque avec le Livre de Cuisine Paléo. Obtenez-le dès aujourd’hui, essayez quelques recettes durant le week-end, et si pour une quelconque raison vous n’êtes pas satisfait, vous pouvez contacter l’assistance pour un remboursement. Aucune question, aucun problème.


LIEN

AFFILI

É

:

https://hop.clickbank.net/?affiliate=XXXX&vendor=accropaleo&pid=100&tid=TRACKING

Sujet

:

Poulet

au

Barbecue

Follement

D

é

licieux

(Recette

à

l

’

Int

é

rieur)

Bonjour

!

Est-ce

que

le

barbecue

peut

VRAIMENT

ê

tre

bon

pour

vous

?

OUI,

en

particulier

quand

vous

avez

«

l

’

arme

secr

è

te

»

que

je

suis

sur

le

point

de

partager

avec

vous

dans

ce

courriel...

En

fait,

laissez-moi

le

prouver

en

vous

accrochant

avec

une

recette

d

é

licieuse

et

incroyablement

bonne

pour

la

sant

é

venant

du

Livre

de

Cuisine

des

Accros

du

Pal

é

o

à

pr

é

parer

demain,

ou

n

’

importe

quel

jour

o

ù

il

fait

beau.

:)

-----

Brochettes

de

Poulet

Ail-Piment

(2

portions)

Ingr

é

dients

:

6

brochettes

en

bois,

tremp

é

es

dans

l

’

eau

froide

pendant

30

minutes

2

poitrines

de

poulet,

coup

é

es

en

d

é

s

1

cuill

è

re

à

soupe

d

’

huile

d

’

olive

1

cuill

è

re

à

caf

é

de

piments

rouges,

é

p

é

pin

é

s

&

hach

é

s

finement

4

gousses

d

’

ail,

é

minc

é

es

6

cuill

è

res

à

soupe

de

jus

de

citron

frais

Instructions

:

Pr

é

chauffez

le

four

à

180

°

C

ou

pr

é

chauffez

un

grill

de

barbecue

à

feux

vif.

Pour

pr

é

parer

la

sauce,

m

é

langez

l

’

huile,

les

piments,

l

’

ail

et

le

jus

de

citron

dans

un

petit

saladier.

Mettez

de

c

ô

t

é

pendant

quelques

minutes.

Enfilez

les

cubes

de

poulet

sur

les

brochettes

et

disposez-les

sur

une

plaque

de

cuisson

recouverte

de

papier

sulfuris

é

.

Versez

la

sauce

au

piment

et

à

l

’

ail

par-dessus

le

poulet,

en

enrobant

bien.

Faites

cuire

au

four

pendant

30-40

minutes

ou

jusqu

’à

ce

que

le

poulet

soit

cuit.

Si

vous

utilisez

un

grill,

faites

cuire

le

poulet

pendant

5-6

minutes

de

chaque

c

ô

t

é

.

Servez.

