Ailes de poulet, cuisson sous-vide, à la coréenne
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Pour ceux qui sont adeptes de la cuisson sous vide basse température, voici des ailes de poulet à la coréenne qui sont juteuses et à s’en lécher les doigts.

Ingrédients : pour l’équivalent de 2 à 3 personnes

· 12 ailes de poulet entières (3 parties ; pilon, petit aileron et pointe de l’aile)
· 5 ml Sel et poivre du moulin
· 45 ml sauce soya légere
· 45 ml de vinaigre de riz
· 45 ml sucre brun (cassonade)
· 15 ml sauce chili Sriracha
· 10 ml de gingembre fraichement râpé
· 5 ml huile de sésame
· 1 pincé de poivre blanc moulu
· 2 tiges d’oignon vert, émincés
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PRÉPARATION

· 1.   Dans un bassin d’eau, partez votre thermo-circulaire à 64ºC
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· 2.  Dans un cul de poule, masser les ailes avec le sel et le poivre, pour ensuite les mettre dans un sac et faire le vide avec la machine à sous vide.
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· 3. Une fois la température et à 64ºC, plongez-y les ailes et cuire pour 2 heures (120 minutes)
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· 4. Pendant ce temps-là, dans une casserole, fouettez la sauce soya, le vinaigre de riz, sauce chili, gingembre, huile de sésame,  et le poivre blanc. Portez le tout à ébullition pour ensuite baisser le feu à médium, pour réduire de moitié la sauce et garder à côté.
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· 5. Une fois les ailes sont cuites, (2 heures), sortez-les du sac et séchez-les avec du papier absorbant. Jeter le liquide de cuisson.

[image: Macintosh HD:Users:andredescoteaux:Desktop:IMG_3282.JPG]


· 6.  Partez le four à broil (500 ºF)
· Sur une plate de cuisson, placez les ailes sur une feuille de papier parchemin ou aluminium, badigeonnez les ailes avec la sauce réduite et enfourner pour environ 10 minutes de chaque côté (à surveiller)!
[image: Macintosh HD:Users:andredescoteaux:Desktop:IMG_3283.JPG][image: Macintosh HD:Users:andredescoteaux:Desktop:IMG_3284.JPG]
[image: Macintosh HD:Users:andredescoteaux:Desktop:IMG_3285.JPG]

· 7. Une fois bien doré, transférer sur une assiette à service, mettez l’oignions vert émincé sur le dessus et servir.
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BON APPÉTIT !
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