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Toulet d [eslragon

Ingrédients Faire dorer les morceaux de poulet dans le beurre, dans une
) cocotte. Saler et poivrer, ajouter les branches d’estragon.
1 poulet coupe en morceaux Mouiller avec le vin blanc et 5 cl d’eau. Laisser cuire & couvert

60 g de beurre

3 branches d’estragon pendant 35 min. Retirer le poulet de la cocotte et le réserver sur

10 cl de vin blanc sec un plat chaud. Retirer les branches d’estragon. Incorporer la

20 cl de creme fraiche épaisse creme fraiche au liquide de cuisson du poulet. Napper la volaille

10/_2 ecllé'"ere a soupe d'estragon avec la sauce obtenue. Parsemer d’estragon ciselé. Servir
IS A

Sel fin aussitot.

Poivre noir du moulin
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