
Pour 4 à 6 personnes
Préparation : 20 minutes environ
Cuisson : 1 heure

INGREDIENTS :

. 1 poulet de 1.2 kg coupé en morceaux

. 500 grammes de champignons de Paris

. 1/4 de bouteille de Champagne

. 2 cuillères à soupe de crème fraîche

. 2 cl de Cognac

. 1 cuillère à soupe de moutarde

. 2 oignons

. quelques feuilles d'estragon

. 1 cuillère à soupe de farine

Saler, poivrer et faire revenir les morceaux de poulet. Une fois 
dorés, ajouter les oignons, mettre la farine et mouiller avec le 
Champagne.
Couvrir et laisser cuire 30 minutes en remuant de temps en 
temps. Dans un bol mélanger le Cognac, la moutarde et la 
crème fraîche.
Incorporer au bout de 30 minutes dans la cocotte, mettre 
ensuite les champignons et cuire encore 30 minutes.
Servir avec des pommes de terre sautées ou avec un gratin 
dauphinois.

POULET AU CHAMPAGNE
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.


