1 Poulet Fermier
1/2 Btl de Champagne
20cl de créme fraiche

1c.a.s de moutarde

30g de beurre

Bouillon de volaille
sel, poivre, estragon

*Facultatif, 200g de champignions

1. Découpez le poulet en morceaux, et faites-le saisir quelques
minules dans une casserole avec un peu de beurre sans cuire
les morceaux enticrement.

2. Baissez le feu au minimum, ajoutez le champagne et laissez
réduire. Lorsqu’il reste un fond de champagne, ajoutez le
bouillon préalablement dissous dans 30 cl d’eau, et laissez
réduire a nouveaux. Si vous le souhaitez, ajoutez les
champignons (de vote choix) avant la fin de la cuisson, pour
qu’ils puissent rester fermes.

3. Pour la sauce : Mélangez la créme fraiche avec la moutarde a
I'ancienne, I'estragon (de préférence frais), sel et poivre.

4. Lorsque le poulet est cuit, retirer I'éventuel surplus de bouillon
et ajouter la sauce et remuez.

A servir avec accompagnement de votre choix, nous vous
conseillons du riz, et une coupe de Champagne Rosé.

i



