SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Paupiettes de poulet farcies
au potiron

Durée de préparation : env. 40 min.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Préparation :

Farce :

Etuver le potiron et les fines herbes. Assaisonner. Continuer a
étuver. Le potiron doit rester craquant. Egoutter, réserver et laisser
refroidir.

Paupiettes :

Saler et poivrer la viande des deux cotés. Répartir le potiron sur la
viande, rouler et ficeler fermement. Faire revenir fortement sur tous
les cotés pendant env. 5 min. Réserver au chaud.

Sauce :

Déglacer le fond de cuisson avec le vin blanc ou le bouillon.
Ajouter la creme et amener a ébullition, saler, poivrer, ajouter le
zeste d'orange et le sucre, réduire légérement. Ajouter les
paupiettes ainsi que leur jus a la sauce, et laisser cuire a petit feu
pendant 8 a 10 min.

Garniture :
Cuire les nouilles al dente dans beaucoup d’eau, égoutter.

Dresser les paupiettes, les nouilles et la sauce sur les assiettes.




