C.abas

Les saveurs du terroir

I'tlets de poulet a la ereme
¢l aux champignons.
lagliatelles [raiches

Le plat qui plait aux petits comme aux grands. prét en une

demi heure.

Des filets de poulet Bleu Blanc Cceur, une sauce a la creme d'lsigny et aux
champignons de Paris, des tagliatelles fraiches aux ceufs : un classique familial,

généreux et rapide.

< Pour 10 personnes ) C Préparation 20 min ) < Cuisson 25 min ) ( Facile )

Dans votre pack

Filetsde 1% poche de 10 filets (= 1,35 kg)

poulet Bleu
Blanc Coeur

Champignons de Paris

Creme fraiche d'lsigny AOP
Tagliatelles fraiches aux ceufs en nids
Oignons

Persil plat

\ prévoir a la maison

600g
4009

1kg
300¢g

1botte

Sel, poivre.

\llergenes

Lait, gluten et ceuf (tagliatelles).

Caéar- Les saveurs du terroir

la recette

Coupez les filets en laniéres, émincez I'oignon et les champignons.

Faites dorer le poulet dans une poéle, réservez. Faites revenir I'oignon et les
champignons.

Remettez le poulet, versez la créme et laissez mijoter 10 minutes a feu
doux.

Faites cuire les tagliatelles 3 minutes a l'eau bouillante salée, mélangez-les

ala sauce et parsemez de persil.

Ui peu deav de cuiscon deg pates dans la cauce (a rend

plus nappante.

Atableavec: l n blanc souple : Macon ou Chardonnay du Jura.

Ce pack existe aussi pour 20, 30, 40 personnes



