FONDATION

RIZ e
I SAINT-VINCENT @




*[E POULET DE MARGUERITE
£ PONT

- Ingredlents
=400 g de blanc de Poulet
Fermler

- 120 cl de creme fraiche Ilqwde'

4% - .

- 40. g de beurre

--2 patissons (léegumes d antan,

3 prodwt en Calédonie)

-'200 g de bebes carotte

- 400 g de riz

-80¢g de champ|gnons de Parls

-2 gousses drail S

- Sel / poivre /-oignons verts
_pour la décoration .-

.3-Les Iegumes

~ Préparation: 40min. 6 ou 8 parts = Cuisson : 30 min._

1 — Le riz : lavez le riz + versez le riz dans la marmite + -
ajoutez de Feau a la hauteur-d’'une phalange au---dessus du -

| . riz + salez et poivrez + branchez la marmite pour cuire le riz
2 — Cuisson du poulet . coupez le blanc de poulet fermer
~en algunlettes +-Coupez les champlgnons de Paris en "

lamelles + versez le beurre, pUIS le poulet dans la sauteuse
+ ajoutez les champlgnons et la creme fralche + cuire le
tout, & feux doux, pendant 20 mlnutes _

lavez et coupez les patlssons en deux
parts égales + enlevez les grandes les patissons + coupez

~ les patissons en des (Ia peau est comestlble) + cuire les-

patissons dans la poéle avec le beurre et I all coupe +
ajoutez. lés bébés carotte- dans la poele + cuire Ie tout

pendant 10 a 15 minutes

4. . - Présentez



