[image: Croquant Fondant Gourmand]
Poulet rôti au citron et aux herbes à l'Air Fryer Ninja 
[image: Une image contenant nourriture, plat, assiette, Cuisine

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.] Pour 4 Croquants-Gourmands
- 4 càs d'huile d'olive
- 1 càc d'origan séché
- 1 càc de thym ou de romarin séché
- 1 càc d'ail en poudre
- 1 poulet (≅ 1,6 kg)
- 1 citron bio
- sel & poivre du moulin

Sortir le poulet du réfrigérateur une heure avant cuisson.
Vérifier qu'il ne reste plus de plume et le flamber avec le chalumeau  si besoin.
Bien le sécher avec du papier absorbant.
Préparer la marinade en mélangeant dans un bol l'huile, l'origan, le thym ou le romarin et l'ail.
Saler & poivrer et laisser infuser le temps que le poulet se soit réchauffé.
Badigeonner le poulet au pinceau sur toutes les faces avec la marinade sans oublier de passer dans le pli des ailes et des cuisses.
Couper le citron en tranches et les glisser à l'intérieur du poulet.
Poser le poulet dans un des compartiments.
Lancer le programme Zone 1 Air Fry - 200°C - 25 minutes.
Ouvrir le tiroir et retourner le poulet sur l'autre face.
Relancer le programme Zone 1 Air Fry - 200°C - 20 minutes.
Sortir le poulet qui est doré à point et le découper.
Si vous ne passez pas à table immédiatement, le couvrir d'une feuille de papier cuisson doublé d'aluminium et si besoin, faire réchauffer quelques minutes au four.
J'ai servi chaud, arrosé du jus récupéré dans le tiroir et accompagné d'un Gratin de butternut à la moutarde.
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