Paulet a Cestragon
Havricots plats au safran et au ChorizZo (swewwiss)

JIngrédients pour 4 & 5 pewsonnes :

- 1 poulet fenmier

- 1 bouquet d’estragen cu a défaut de Cestragon surgelé
- 20 a 30 cl de creme fraiche fluide

- Sel et poivre

- 800q de haricots plats

- 1 cignon

- 2 tomates

- 20q de bewrte

- 150g de cherizo fort

- 1 guosse pincée de safran et quelgues pistils
- 15 cl de bouillon de légumes

- 2 c.vs. dhuile d’clive

Toewr le poudet : dispaser 2 buins d’estragon & Cintérieur du poulet et en caincer un
contre chague patte. Salex poiver et avwaser d’huile (de pépins de raisin de
préfénence ). Mettre i cuirne le poulet.

En fin de cuisson, mélangex le jus de cuissen a la creme, saler, ajouter de
Cestragaen ciselé et laisser un peu épaissiv o feu deua pendant que vous découpez
e paulet.

Nappez le poulet de la sauce et sewvix.

Towy les favicals -

Eliouter les haricats, les Laver, les sécher et les détailler en trangons de 1 & 2
cm. Eplucher et émincer Caignon. Retiner la peaw du chorize et le détailler en petits
dés.

Dans une cocotte, faire nevenir sans le faire colorer, Caignen dans le bewre ;
ajouter les haricats, les cubies de chorize, le safran et e bouillon ; ajouter les
tamates caupées en cubies ; mélanger, saler, peivier, couwin et baisser mijaten 15
minutes.

Retirer le cauvencle, nectifien Cassaisennement si besain et poursuivie ba cuissen
encore 5 minutes.

Uccord met et vin : Un Faugere eu un Minewois eu encore un Ricja




