Poulet aux morilles et crème de vin jaune
Préparation : 45 minutes
Cuisson : 1 heure
Ingrédients pour 4 personnes

- 4 morceaux de poulet (l'aile pour moi)
- 40cl de vin jaune du jura (à défaut du vin de savoie)
- 200g de morilles fraiches (j'ai pris des surgelées chez Picard !)
- 40 à 50cl de crème liquide entière
- 2 cuillères à soupe d'huile d'olive
- 20g de beurre
- 2 pincées de curry
- 2 oignons
- 2 gousses d'ail hachées
Préparation :

Éplucher les gousses d'ail, peler et émincer les oignons. Écraser les gousses.

Dans une cocotte ou une grande poêle faire fondre le beurre puis déposer y les morceaux de poulet. Faire dorer les faces en retournant régulièrement les morceaux de chaque coté. 
Une fois le poulet cuit, déposer dans une assiette et réserver.

Dans la même poêle ou cocotte, ajouter l'huile d'olive et faire revenir les oignons émincés avec l'ail écrasée. Faire dorer l'ensemble en remuant régulièrement à l'aide d'une spatule en bois.

Verser le vin dans la poêle et laisser évaporer en mettant sur feu fort pendant 10 minutes. 
Gratter bien le fond de la cocotte pour décoller les sucs de cuisson.

Passé ce délai, verser dans la poêle la crème liquide. Mélanger, saler poivrer.

Incorporer les morceaux de poulet dans votre poêle ou cocotte et laisser mijoter sur feu doux pendant 45 minutes au moins (n'oubliez pas de remuer régulièrement hein !)

Passé ce temps de cuisson, sortir de nouveau les morceaux et les poser dans chaque assiette.

Ajouter les morilles dans la poêle avec la crème et faire épaissir la sauce en augmentant la température. Mélanger constamment. Une fois votre sauce bien crémeuse, verser sur les morceaux de poulet et servir avec vos pommes de terre. Déguster bien chaud !
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