VOL AU VENT "PIMPE" A LA MIJOTEUSE

6 A8 PORTIONS

INGREDIENTS:
-200 g, poitrine de poulet en lanires.
- Paquet de vol au vent (minimum 6)
-1canne sauce a la King (St-hubert)

-2 cannes créme de céleri
-1tasse de pomme de terre en dés
-1tasse de carottes en dés
-2 tasses de champignons tranchés
-1tasse de poireaux tranchés en rondelles
- Dizaine d'asperges, extrémité dure enlevee.
-Tcuillére a soupe de Bovril au poulet
-2 tasses de Vin blanc
- Sel et poivre au godt

- Persil séche.
-3/ de tasse de Lait /
METHODE
1.Faire chauffer une grande poéle (température : moyenne élevée), ajouter une
cuillére de beurre et faire dorer les laniéres de poulet, sans faire cuire en totalité.
s 2.Une fois doré, ajouter pommes de terre, carottes, champignons et poireaux.
\E GRN\\NRUC‘- : Faite cuire 538 minutes.
- 3 Deglf{ce-r avec- le vin blanc les légumes et le pm-J-Iet.
Cette sauce e S8 m'eNet‘“ et 4. Laisser frémir 2 minutes et mettre le tout dans la mijoteuse.
du iz puur( "q ﬁe‘e“emme 5. Ajouter dans le récipient de la mijoteuse la sauce a king, la créme de céleri, le lait
\auvemc\ \Q'ule ou S | et le Bovril, mélanger le tout. Assaisonner au goit
\OuS poun'\el\‘ut\\\sef ¢ et 6. Mettre le couvercle. Faire cuire a température élevée pendant
\ange dans une crovte 2h00.15 a 20 minutes avant la fin de cuisson, ajouter les asperges
aupoulet (cassez les directement au dessus de la mijoteuse en 3-4 sections)
1. Faire cuire les vol au vent, 5 minutes a 400F.
8. Monter le tout comme un vol au vent régulier,
parsemez de persil séché et hon appétit!
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Comment se faciliter la vie en cuisine ?
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