Poulet au vin rouge

pour 6 -8 personnes : 

8 morceaux de poulet   3 oignons    3 gousses d'ail    25 cl de bouillon de légume ou de poule 75 cl de vin rouge   thym persil laurier    5 champignons   4 carottes   150 g de lardons            1 cuillère à soupe de farine    1 cuillère à soupe de concentré de tomate   1 filet d'huile d'olive 

Faire revenir les morceaux de poulet dans une cocotte ou dans une poêle avec un filet d'huile d'olive. Lorsqu'ils sont dorés, réserver. Laver la cocotte ou prendre une autre cocotte et faire blondir dans un filet d'huile d'olive les oignons émincés. 

Ajouter ensuite les morceaux de poulet, les lardons et les trois gousses d'ail écrasées. Ajouter une cuillère de farine, bien mélanger les morceaux de viande pour les envelopper de farine. Saler et poivrer. 

Ajouter le bouillon, le vin rouge, les champignons émincés, les carottes épluchées et découpées en bâtonnets, le persil ciselé. Ajouter les herbes aromatiques et la cuillère de concentré de tomate (on peut la mélanger dans un peu de bouillon auparavant) 

Couvrir et laisser cuire à feu doux pendant 1 heure. 

Retirer ensuite le couvercle et laisser cuire pendant 30 minutes environ, cuire à feu plus vif les 20 dernières minutes. la sauce doit réduire pour concentrer les saveurs. 

Servir avec du riz, des pâtes ou des galettes de pommes de terre râpées. Parsemer de persil ciselé au moment de servir. 

  http://chocolatatouslesetages.fr/

