ALIMENTATION %@

Cuisse de poulet et sa sauce crémeuse a I'oignon

*Si vous voulez gagner du temps, faites dégelé votre cuisse de poulet 24h a I'avance dans le
frigo. Sinon, mettre la cuisse dans un bol d'eau froide pendant 15 a 20 minutes jusqu'a ce
gu'elle sois complétement dégelée.
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Décongélation Préparation  Cuisson

20 min. 15 min. 40 min.
Listes des Etapes de
ingrédients préparation
« Cuisse de poulet BBQ 1. Préchauffer le four & 375F.
« 1oignon jaune 2. Mettre la cuisse dans un plat

1 1/2 tasse de créme 15%

1 c.athé de sel

2 c¢. a thé dépices steak au
beurre

2 c. a thé de basilic

1/4 de tasse de fécule de mais

allant au four et cuire pendant
40 minutes ou jusqu’a ce que
la cuisse ait une température
intérieure de 165F (74C).

3. Pendant ce temps, couper
l'oignon finement a l'aide
d’'une mandoline.

4. Dans une poéle a feu moyen-
doux, mettre 'oignon avec un
peu de beurre. Faire cuire 2-3
minutes. Puis ajouter la
creme, le sel, le basilic et
I'épice steak au beurre.
Ajouter la fécule de mais et
cuire pendant 4-5 minutes.

5. Servir dans une assiette avec
laccompagnement de votre
choix!



