Poulet rôti, beurre sous la peau





Ingrédients:
1 poulet fermier, 120 g de beurre, 2 gousses d'ail, environ 2 cuil. à s. d'herbes hachées (persil, romarin, coriandre...), jus d'1 citron, sel et poivre

Préparation:
Préparer le beurre d'herbes: laisser le beurre à température ambiante et le travailler en "beurre pommade" à l'aide d'une fourchette. Incorporer les gousses d'ail émincées, les herbes ciselées, le jus de citron, sel et poivre.

Décoller délicatement la peau du poulet en prenant soin de ne pas la déchirer (le manche rond d'un couteau ou d'une fourchette peut parfois aider pour décoller la peau).

Introduire le beurre parfumé sous la peau et masser afin de le répartir sur toute la surface. Recouvrir l'extérieur du poulet avec le reste du beurre aux herbes.

Déposer dans un plat allant au four, ajouter un léger filet d'huile et enfourner à 180 °C pendant 1h15 / 1h30  environ suivant la grosseur du poulet. Laisser reposer 10 minutes avant de découper et de servir avec une bonne purée maison tout simplement!
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