Cl A LAY de ﬁ -ge

(Pailiée dantichauts et citvon canfit)

JIngrédients pour 6 persennes :

- 6 feuilles de brick

- 4 cuisses de paulet au 4 blancs
- 1 baite de fonds d’axtichauts

- 1 citron confit au des bamelles de zeste d’orvange tlanchies
- 1 c.a.c. de gaines de cumin

- 4 beaux champignens de Paris
-1 cos. d’huile

- 209 + 159 de bewrre

- 15¢ de farine

- 25¢t de Clait

- muscade, sel et paivre

Option « cuisses » de poulet : les saler et les faire griller sans matiere
grasse, au four, préchaulfé a 180°%. Pour les blancs, les cauper en cubies et les
faire revenin dans un peu d’huile sans les laisser woussix.

Faine une béchamel épaisse avec les 20q de bewie, ba farine, e lait,
muscade, sel et peivre. Y incarperer le poulet.

Détailler les fonds d’axtichauts en 8§ morceaux, les faire wevenin dans un
mélange fuile + bewvie, les assaisenner et les mouiller avec 2 c.ivc. d’eau ; couvnin
et baisser cuine 15 minutes a feu doua.

Emincer le citron confit. Faire taviéfien les graines de cumin 5 minutes dans
le four préchauffés a 140°C. Les ajoeuter aux artichauts.
Laver, épluctier et détailler les champignens ; les faire vevenin dans le jus

de cuisson du poulet et les ajouter a la préparation béchamel — peulet. verser le
seste du jus de cuissen sux les antichauts.



Etalen les feuilles de brick et y dispeser une grasse c.a.s. de farce ; Refevmer
en aumdéniere avec un cure-dent. bes dispaser sur une lechefrite non graissée et faire
cuire au four a 180°C.

Les sewin avec les artichauts, leur jus de cuisson et les graines de cumin towviéfiées.

Remavguee : il avive que les auminienes se pexcent c’est pourguai je deubile les
feuille de buick en les disposant en décali.

Uccord met et vin :
Un Brouilly ou un Chenas eu un 1osé en Cates-de-Provence.




