Poulet en ragout au riesling, champignons, poivrons et aux
oignons rouges

Ingrédients:
- 1 poulet fermier

- 6 a 12 petits oignons rouges

- 4 4 6 poivrons rouges

- 5 petits oignons rouges

- 6 gousses dail

- 250 g de champignons de paris
. - 250 ml de vin blanc (ici du Riesling)
- 100 ml de créme

- 1 bouillon cube de poulet

| - Huile dolive

- 1 belle botte de persil

- Sel et poivre

Epluchez les oignons et l'ail. Coupez les poivrons en laniéres.

Coupez le poulet en 8 morceaux. Faites le saisir puis dorer a la cocotte dans un filet dhuile d'olive.
Retirez et réservez.

Dans cette méme cocotte, faites revenir les oignons entiers quelques minutes. Ajoutez les champignons
entiers et faites saisir. Ajouter ensuite les laniéres de poivrons et les gousses d'ail entiéres. Une fois le tout
bien doré, déglacez au vin blanc. Ajoutez le bouillon cube de poulet, couvrez et laissez cuire 30 minutes a
feu modéré. Retirez les couvercle, assaisonnez et laissez cuire encore 30 minutes.

Juste avant de servir, ajoutez la créme et le persil ciselé.

Servez avec du riz.

Mes suggestions:

- Cuisson parfaite des riz longue cuisson... sans Bouillon de volaille

machine! Comment?
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