Ragout de poulet, pancetta,
champignons et creme

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 poulet entier (détaillé)

sel et poivre

beurre

150 grammes de pancetta (en cubes)

250 grammes de champignons

2 gousses d'ail (émincées)

1 verre de vin blanc

1 petit bocal de fond de volaille

2 décilitres de creme

4 cuilleres a soupe ciboulette (ciselées - ou persil plat)

M éthode de préparation

1.

Salez et poivrez bien tousles morceaux de poulet.

M ettez une grande cocotte (avec couvercle) sur lefeu. Laissez fondre le beurre et faites
joliment dorer tousles mor ceaux de poulet. Retirez d’abord les blancs et r éservez-les sur un
plat. Poursuivez la cuisson des cuisses et des ailes, car elles mettent pluslongtempsa cuire,
Aprésun total de 20 minutes de cuisson, retirez le poulet de la poéle et faitesrevenir
briévement la pancetta.

Ajoutez les champignons coupés en deux et pour suivez la cuisson.

Ajoutez I’ ail et mélangez bien.

Arrosez devin et laissez-leréduire de moitié.

Ajoutez le fond devolaille et la créme.

Remettez les mor ceaux de poulet dansla sauce et couvr ez la cocotte. Pour suivez la cuisson a
feu doux pendant 10 minutes.



8 . Salez et poivrez et garnissez de ciboulette ou de persil plat.



