/4 N/ qenits

1 boite de 796 ml de tomates
italiennes en dés

2 . a soupe d'huile végetale

4 cuisses de poulet, sans la peau
2 C. a soupe d'origan seche

4 oignons jaunes, coupés en
deux et émincés

8 gousses d'ail, hachees
grossierement

2 tasse de vin blanc

1 ¢. a soupe de sauce chili

2 C. a soupe d'’herbes salées

Y2 €. a thé de poivre de Cayenne
5> tasse de creme a cuisson 35 %
2 C. a soupe de basilic frais,
finement cisele

15 g de persil plat frais, finement
ciselé

Sel et poivre du moulin
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Egoutter les tomates en conservant
le jus. Réserver les tomates et leur
jus séparément.

Dans une grande cocotte, chauffer
'huile a feu moyen. Assaisonner les
cuisses de poulet de sel, de poivre
et d’'origan. Faire dorer environ 3
minutes de chaque coté. Retirer et
réserver.

Dans la méme cocotte, ajouter les
oignons et l'ail. Faire revenir environ
3 minutes. Pas question de perdre
toutes les bonnes saveurs laissees
par le poulet!

Déglacer avec % tasse de vin blanc,
en grattant bien le fond de Ia
cocotte pour récupérer tous les sucs
de cuisson. Laisser réduire environ 2
minutes.

Remettre les cuisses de poulet dans
la cocotte, ajouter le jus des
tomates, couvrir et laisser cuire
environ 10 minutes.

Ajouter les tomates en dés, la sauce
chili, les herbes salées et le poivre de
Cayenne. Bien mélanger et retourner
les morceaux de poulet pour les
enrober de sauce.

Couvrir et laisser mijoter a feu moyen-
doux pendant environ 30 minutes, en
retournant les morceaux a mi-cuisson.
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Ajouter la creme et le basilic frais.
Poursuivre la cuisson a couvert
pendant 5 minutes.

Retirer le couvercle et laisser
mijoter encore quelques minutes,
jusqu’a ce que la sauce épaississe
legerement et que le poulet soit
bien cuit, a une température interne
de 74 °C (165 °F).

Ajouter le persil frais et mélanger
délicatement.

Servir avec de bonnes pates au
beurre et aux fines herbes. Et
surtout, n‘oublie pas un petit
morceau de pain pour ramasser la
sauce!

Godte avant d'ajouter du sel, parce que les
herbes salées font déja une bonne partie de la
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	Ajouter la crème et le basilic frais. Poursuivre la cuisson à couvert pendant 5 minutes.
	Retirer le couvercle et laisser mijoter encore quelques minutes, jusqu’à ce que la sauce épaississe légèrement et que le poulet soit bien cuit, à une température interne de 74 °C (165 °F).
	Ajouter le persil frais et mélanger délicatement.
	Servir avec de bonnes pâtes au beurre et aux fines herbes. Et surtout, n’oublie pas un petit morceau de pain pour ramasser la sauce!
	Petit conseil :
	Le petit mot de Julie
	Moi, une recette avec de l’ail, des oignons, une touche de vin blanc pis une bonne sauce crémeuse, ça part déjà gagnant!
	Et si tu trouves qu’il y a beaucoup d’ail… rappelle-toi qu’on parle de 4 cuisses de poulet et d’une belle grosse sauce. On ne cuisine pas pour avoir peur que ça goûte!

	Des histoire qui se savourent, des parfums qui se racontent.

