Paoulet au citon

- 6 cuisses de paulet

- 2 citwons a la saumuse

- 1 citron jaune

- 2 aignons

- estragon, basilic, pewsil et sauge

- 1]/4¢ de vin blanc, un Muscadet par exemple
- 1 dt d’huile d’clive

- 10 ct de creme fraiche

- 4 graines de cardamaone

Faire mariner quelgues freures le poulet dans le mélange de vin tlanc,
d’aemates finement hachés, de Chuile d’clive et du jus du citron jaune.

Essuyer les manceaun de poulet et les faire grillen au four ; faire blondit
les aignans puis les dispaeser au fond d’un plat allant au feur ; y superposer les
morceaux de peulet gue Cen necowvre des nandelles de citren a la saumuwre, d’un
filet d’fuile d’clive, de la cardamane, de sel et de paivie. Faire cuine 25 minutes.

Retiner les marceaua de poulet et les nésenver. Faire véduire la marinade et
la venser dans le plat de cuisson du poulet ;laissen mijoter 2 a 3 min puis ajouter

la creme et un peu de saumue.

Dispaser les morceaux de peulet dans un tajine et les wecouvnin de la sauce.

Uccord met et vin :
Un Graves blanc cu un Crozes-Fevmitage blanc cu encore un Unjou wosé ou nouge.




