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                 Osso Buco de Poulet
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Il vous faut, pour 2 personnes :

2 beaux morceaux de blancs de poulet

1 cuillère à soupe de farine

2 cuillères à café d’huile

10cl de vin blanc

2 gousses d’ail

2 cuillères à café de fond de veau

2 cuillères à soupe de concentré de tomates

2 feuilles de laurier

Le zeste d’un demi-citron
600g de brunoise ou de juliennes de légumes surgelés.

Eau

Sel et poivre

Couper les blancs de poulet en gros morceaux, les fariner.
Dans une cocotte, faire revenir les morceaux de poulet avec l’huile. Lorsque les morceaux sont dorés, verser le vin blanc, 2 verres d’eau, l’ail, le fond de veau, le concentré de tomate. Ajouter, le laurier, le sel, le poivre et le zeste de citron. Remuer. Ajouter les légumes.

Cuire à feu doux pendant 30 min.

Accompagner de spaghettis ou de pâtes chinoises et servir très chaud.
