Pastilla au poulet et citron confit !
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Pour une pastilla pour4 personnes :
Une dizaine de feuilles filo ou feuilles de brick mais dans ce cas il faut en mettre moins car elles sont plus épaisses


40 g de beurre fondu

4 blancs de poulet

2 petites carottes

1 poignée de petits pois

2 beaux oignons

1 cuillère à café de gingembre en poudre


2 cuillères à café de ras el hanout
2 cuillères à café de cumin en poudre

2 cuillères à café de cannelle en poudre

3 filaments de safran

1/2 citron confit (seulement l'écorce, la chair est trop salée)


25 cl d'eau chaude

Un peu de sucre glace et de cannelle pour le décor

Émincer les oignons en fines lamelles et les carottes en brunoise (petits dés).
Dans une sauteuse, faire dorer les filets de poulet sur toutes les faces avec un peu d'huile d'olive. Réserver. Faire suer alors les oignons avec le gingembre, le citron confit et les épices. Couvrir avec l'eau, placer les filets de poulet sur le dessus et cuire à couvert sur feu doux pendant 10/15 min. Ajouter alors les carottes et petits pois et poursuivre pour encore 10 min.

Laisser tiédir puis effilocher le poulet. 

Faire fondre le beurre et beurré un cercle ou un moule à manqué. Badigeonner 4 premières feuille filo de beurre fondu et tapisser le fond du moule en les laissant déborder. Renouveler avec 4 autres feuilles afin de bien renforcer le fond de la pastilla. Attention, manipuler les feuilles avec précaution, elles sont extrêmement fragiles. Déposer alors la farce au poulet.
Badigeonner 2 autres feuilles, les plier en deux ou en quatre et chapeauter la farce avant de rabattre les feuilles restantes par dessus afin de refermer la pastilla. 

Badigeonner du beurre restant et glisser au four pour 25/30 min à 200 C°.

Poudrer de sucre glace, puis de cannelle à la sortie du four et déguster bien chaud avec une salade !

