Fricassé de volaille

(semaine 07 - du 10 au 14 fbvvier 2020)

4 PEY'SD VUAES

Inavéoients
O 1 ro depoulet (en morceaux) O 2 cuillgres & soupe de favine
O 20 avammes de beurre O 2 cuilleres it soupe dhuile
o 10 clde vin blanc O 4 cuilléres it soupe de vinaiore
o 1 culllere i spupe de strop de canne O Sel 7 polvre
O 1 cuillére o café de ainoenbre o & floues (fraiches de préférence)

o 1 cuillére i café de cortandre en

pomme

Proovession

1) Dans une cocotte, faire revenir vivement les morceaux de poulet dans Uhuile et le
e ve.

2) saler, polvrer et pjouter Les épices.

3) Verser Lo favine en plule, mélancer et Laisser cuire = minutes o fevx doux.

4) verser le vinaigepuis ajouter le vin blanc et le sirop de canne.

=) Compléter avee wn verve d'eau pour mouiller La volaille i mi-hauteur.

@) Fermer Lo cocotte. Dés Le sifflement de la soupape, baisser le feu et imisser cuire
15720 wilnutes.

7) Retlrer Les morceaux de poulet. Oter La queue des fioues et ajouter Les frudts dans La
cocotte.

€) Lalsser cuire 5 minutes & feux doux jusqu'in obtention d'une sauce nappante,

9) RE-assalipnintr SELOn VOLYE CONVEMANRLE.

S'accompagne de vaarvons, de pommes de terve, de riz ete..

Bow appétit |




