Paulet au vinaigre

- 1 poulet de 1kg 200 ou 1 cuisse par pewsonne
- 1 temate

- 1 cignon

- 2 canottes

- 3 gousses d’ail

- 4 tranches d’estragen

- 10 cl de bon vinaigre de vin
- 30 ¢t de creme fraiche

- 30g de bewrre

- 2 cavs. d’huile

- Sel et poivre

Dans une sauteuse, faire chauffer le bewvte et Chuile ; faire dorer le paulet
coupé en morceaux sur feu vif.

Pendant ce temps, éplucher les carcttes et Caignon ; les coupés en bamelles.
Wjouter dans la sauteuse, les carattes, Caignon et les gousses d’ail nen pelées.
Laisser derer 3 min env.

Mouiller avec le vinaigre.
Pelen la tamate et ba concasser ; Cajouter dans la sauteuse et bien
mélangex.

Laisser cuire 30 min en remuant scuvent et & couvert.

Wjouter ensuite la creme et Cestragen grassienement faché. Remuer et
pawsuivie ba cuissen 10 min a feu dous.
Retirer éventuellement les gousses d’ail avant de sewvix.

Uccord met et vin :
Un Coteaunx-d’ Uix-en-Provence nasé eu un Saint-Chinian wouge




