Brochettes de poulet à la citronnelle  Gà nuong xà 

Atelier de cuisine du 15.06.2011
Ingrédients pour 4  personnes
4 cuisses de poulet
1 tige de citronnelle

2 gousses d'ail

2 échalotes

1 c. à c. de 5 épices

1 c. à s. de sucre en poudre

1 pincée de sel

2 c. à c. de nuoc mâm

Herbes aromatiques (menthe, coriandre ...)

Pour la sauce :

2 gousses d'ail - 1 citron - 1 piment – sucre  en poudre – nuoc mam et 1 carotte.

Préparation
1 -  Désosser les cuisses de poulet et les couper en dés.
2 - Mélanger la citronnelle finement hachée et pilée, l'ail et l'échalote écrasés, le  sucre, le sel, les 5 épices et le nuoc mâm. 

3 - Faire mariner le poulet dans cette préparation (15 à 20 mn).

4 - Faire cuire au barbecue.

5 -  Accompagner le poulet de vermicelle de riz et d'herbes aromatiques avec de  la sauce pour nems.

Sauce
Pour 1 bol d'eau,  2  gousses d'ail hachées,  le  jus d '1 citron et 1 c. à s. de sucre en poudre ou plus.  Il y a assez de sucre quand l'ail remonte.

Ajouter du nuoc mam jusqu'à obtention d'une couleur caramel.

Terminer par de petites rondelles de piment, selon votre goût et quelques rondelles de carotte.
