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Ingrédients

1 poulet coupé en morceaux
2509 de champignons de Paris
20g de farine

80g de beurre

2 cuill res 7 so
2009 de petits oignons blancs
20cl de vin blanc sec

1 jaune doéiTuf
15cl de creme fraiche

1 cuillere a soupe de cerfeuil
ciselé

Sel

Poivre

Fariner les morceaux du poulet. Les faire dorer quelques minutes
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le vin blanc. Saler et poivrer. Laisser cuire, a couvert, sur feu doux,
pendant 35 minutes. Faire cuire les champignons émincés en lamelles
dans le reste du beurre. Les ajouter a la préparation 10 minutes avant
le terme de la cuisson. Dresser les morceaux de poulet dans un plat
avec les oignons et les champignons. Délayer la farine dans un jaune
R Q dzdz¥u. Ajolitall [ créme fraiche. Incorporer ce mélange a la
sauce. En napper les morceaux de poulet et parsemer de cerfeuil.



