


Jerk Chicken & Rice n Peas

2 kg de riz
500 g de haricots rouges
500 ml de lait de coco
Oignon vert
Ail
Sel
Poivre noir
Piments Scotch bonnet
Thym
Huile de tournesol
1 kg de farine
500 g de sucre brun
Fécule de maïs jaunen
Mayonnaise
Jus de citron
Levure chimique
Ketchup
Sauce soja
Gingembre frais
Bâtons de cannelle

25 loups 2 heures difficile 30 min 
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Piment entier
Feuilles de laurier
Citron vert frais
Vinaigre
26 cuisses de poulet
désossées
Chou rouge
Chou
2 tasses (250 g) de farine
tout usage
¼ tasse (39,75 g) de semoule
de maïs jaune fine
¼ cuillère à café de sel
4 cuillères à soupe de sucre
brun
1 cuillère à café de levure
chimique
⅔ tasse (157,73 ml) de lait
non sucré (ou d'eau, j'utilise
du lait d'avoine)
Huile de cuisson

Poulet jerk
Nettoyer les cuisses de poulet avec du citron et ajouter du sel.
Faire des incisions dans le poulet et mettre de côté.
Mélanger les épices (piment, cannelle, thym) dans un blender.
Ajouter l'ail, le gingembre, l'oignon, le piment Scotch bonnet, le jus de citron, le
sucre brun, le sel et la sauce soja dans le blender et mixer.
Ajouter le vinaigre et le ketchup dans le blender et mixer à nouveau.
Mariner le poulet avec la moitié du mélange et mettre au réfrigérateur.



2Rice n peas
Laver le riz pour enlever l'amidon et le placer dans une casserole.
Ajouter du thym, du sel, des haricots rouges, du lait de coco et de l'eau dans la
casserole.
Cuire à feu moyen pendant 20 minutes.
Mélanger la farine, la semoule de maïs, le sucre, la levure chimique et le sel dans un
bol.
Ajouter progressivement le lait pour former une pâte molle.
Former des boules avec la pâte et les faire frire dans de l'huile jusqu'à ce qu'elles
soient dorées.

Salade de Chou
Couper le chou en fines lamelles et laver.
Ajouter de la moutarde, de la mayonnaise, du poivre noir et du vinaigre dans un
bol et mélanger.
Presser le jus d'un demi-citron et mélanger à nouveau.
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Sauce Jerk
Chauffer le reste de la marinade dans une casserole à feu moyen.
Ajouter du vinaigre et du ketchup et mélanger.
Chauffer pendant 10 minutes et mettre de côté.
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Présentation
Servir le Poulet Jerk avec la sauce, le riz aux pois (ou les festivals) et la salade
de chou.
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