Poulet a la forestiere

* Pour 4 a 6 pers. Préparation : 15 mn Cuisson : 55 mn

6 morceaux de poulet (cuisses, blancs...) 100 de lardons 1 oignon 100 g de champignons de Paris 50 ¢l de créme
fraiche épaisse - 1c.a soupe de moutarde 10 ¢lde vinblanc 5 brins de romarin huile dolive sel et poivre.

Otez le bout terreux des champignons
et lavez-les rapidement sous un filet
d'eau. Détaillez-les en lamelles. Pelez
et émincez |'oignon. Rincez le romarin
et ciselez-le grossiérement.

Placez les morceaux de poulet dans
une cocotte et faites-les dorer sur feu
moyen avec un filet d'huile d'olive, du
sel et du poivre. Retirez-les et réservez,
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Faites revenir |'oignon et les lardons
dans la cocotte. Remettez le poulet,

le vin blanc et les % du romarin. Salez,
poivrez et cuisez 20 mn. Ajoutez les
champignons et laissez revenir sur feu
vif pendant 10 mn.

Incorporez la creme fraiche etla
moutarde puis mélangez. La sauce doit
colorer. Laissez mijoter 10 mn a feu
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doux en remuant de temps en temps,
jusqu'a épaississement. Rectifiez
'assaisonnement et servez bien chaud.

En remplacant le vin blanc par du rouge,
il apportera une note plus corsée au plat
et les saveurs seront plus intenses,




