SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Poulet au lard cuit au diable
(cocotte en terre cuite)

Durée de préparation : env. 140 min.

Préparation :

Préparation :
1 diable (cocotte en terre cuite) plongé dans I'eau froide pendant
30 min.

1¢re étape

Assaisonner le poulet. Répartir les oignons et Iail dans le diable
(cocotte en terre cuite). Déposer le poulet par-dessus, former de
petits rouleaux avec les tranches de lard et les disposer tout autour
de la volaille.

2¢me gtape
Fermer le couvercle et enfourner a four froid.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Préparation :

3¢me gtape
Cuire pendant 90 min. a 200° C. Retirer le couvercle pour les
20 dernieres min., afin que le poulet colore un peu.

4¢me étape

Sortir le poulet et le lard du diable (cocotte en terre cuite) et les
réserver au chaud. Enlever I'excédent de graisse. Déglacer les sucs
de cuisson avec le vin blanc, ajouter la demi-créme et bien mélan-
ger. Réchauffer a nouveau au four et rectifier I'assaisonnement si
nécessaire.

5¢éme gtape
Découper le poulet et le remettre dans le diable (cocotte en terre
cuite) avec le lard.

Conseil
Servir avec des pommes de terre sautées.




