: - z ? Sauce: Faire un roux avec
Poulet poche sauce safran Légumes: beurre et farine, mouiller avec le
Pour4personnes ~ 800gde pommes de terre court-bouillon, ajouterle safran et

i 2c. as.debeurre acuire (309) les épices, faire cuire 5 minutes.
ingrédients - un peu de sel En fin de cuisson, affiner avec la
1pouletfrais ousurgeléd‘environ

demi-créme aigre.
1kg 800 g de chou-rave Découper le poulet, le dresser
1¢.as. de beurre (15 g) 5 (s

sur up plat avec les carottes, nap-
un peu d'eau per de sauce.

Sel ;
Persil haché

Court-bouillon:
1ld'eau

1 oignon piqué d'une feuille de lau-
rier et de clous de girofie
1c.ac desel Décongeler le poulet surgelé.
: - Faire bouillir tous les ingrédients
Z8dyfains de polyre du court-bouillon, éplucher les
150 g de carottes carottes, les couper en batonnets,
les mettre dans la casserole avecle
Sauce: poulet, couvrir et laisser mijoter
e env. 50 minutes.
LS e‘as. dafagne (¥15) Eplucher les pommes de terre,
1¢.as. debeurre (15 g) les couper en dés, les derer dans le
3 di de fond de volaille beurre a cuire pendant 15 minutes et
1 pochette de safran salerlégerement. Eplucherle chou-
Poivre de Cayenne rave, le couper en rondelles, étuver
Sel dans du beurre. Mouiller ¢:2 peu
d’eau, saler, cuire pendant 10 mi-
nutes, servir avec les pommes de
terre sautées et le poulet.

2c.as.dedemi-crémeaigre (30g)




