FICHE DE RECETTE

titre?
Poulet mijoté a la cardamome, ronde de légumes anciens
type recette?

Type de recette
Nombre de portions 8
Temps de préparation 20
Temps de cuisson 25
Temps de refroidissement
Colt matieres total (HT) : 38,80 €
Coefficient multiplicateur :
Prix / Portion (HT) : 4,9000 €

INGREDIENTS

PRODUIT E QUANTITE
Poulet 1
Beurre 0,8

persil racine 0,75

Carottes jaunes 01-janv
Ruttabaga 0,75
Vitelote négresse 0,75
Epice
Oignons 0,5
Farine de pois chiche

TOTAL
DESCRIPTION DE LA RECETTE

Couper le poulet en quartier, séparer cuisses, coupé en deux, blancs, ailes .Mettre la carcasse avec
du sel et thym dans une marmite eaux froide.Laver,Brosser et éplucher les [égumes mettre
I'ensembles des déchets bien propre avec la carcasse. Faire bouillir. Colorer les morceaux de
volaille, réserver, placer les oignons émincés et suer. Ajouter la cardamome et les morceaux de
volailles, couvrer et cuire 10 minutes. Faire cuire les pomme de terre en chemise.Couper les
Iégumes de méme taille et fondre au beurre. Mouiller la volaille avec du bouillon. cuire 10 minutes a
couvert.Enlever la volaille et lier avec la farine de pois chiche Eplucher les pommes de terre, ajouter
aux légumes. Servir
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