SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Boulettes de poulet, sauce au
safran

Durée de préparation : env. 50 minutes




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Préparation :

Sauce :

Amener le bouillon et le cidre a ébullition. Ajouter les boulettes de
poulet et laisser pocher pendant 8 a 10 min. dans I'eau frémissante.
Egoutter, récupérer le liquide et réserver les boulettes de poulet.
Mesurer 4 dl de liquide.

1¢re étape

Faire fondre le beurre, singer avec la farine, faire un roux blanc.
Ajouter |'eau de cuisson tout en remuant et amener a ébullition.
Mélanger le safran a la creme et ajouter a I'appareil, puis ajouter la
julienne de poireau et cuire a petit feu pendant 5 min.. Ajouter les
boulettes de poulet et réchauffer le tout.

2¢me gtape
Dresser les boulettes de poulet avec la sauce dans un petit saladier
préchauffé.

Conseil
Servir de préférence avec des nouilles, de la purée de pommes de
terre ou du riz.




