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ROTISSERIE & EPICERIE
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POUR 4 PERSONNES

4 filets de poulet

500 g de
champignons
de Paris

1 oignon

10 cl de
Porto rouge

25 cl de fond
de volaille

20 cl de créeme
liquide
Sel et poivre

a la creme et aux champignons
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(1) Tailler les champignons en lamelles et ciseler I'cignon
en petits dés.

Faire sauter le tout a I’huile d’olive puis réserver.

Faire sauter les filets de poulet 5 3 6 minutes a feu vif,
assaisonner avec du sel et du poivre.

Ajouter les oignons, les champignons, le porto et

faire réduire 2 minutes.

Ajouter le fond de volaille, réduire a nouveau 5 minutes
puis ajouter la créme.

Laisser mijoter le tout 10 minutes a feu doux et rectifier
I'assaisonnement si nécessaire.

(Jsusel | Vous pouvez accompagner la recette d'un riz blanc
ou d'une salade de méache.



