Evtinces dy poule] aw gingenthre, i la cardfastonte & aux ¢

raging Mon choix.

:':) Duréetotale: 40 min

Q Temps actif: 40 min

| Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion (sans le riz basmati ni la salade verte) contient env.:
600 g émincé de poulet suisse 300 kcd
1 morceau gingembre de 4-5cm 389 deproténes
12 capsules de cardamome 8g deglucides
2 petits oignons 13 g delipides
409 beurre
2dl bouillon de poul et #/ Sans gluten
2cs creme fraiche

- i cContient du lactose

poivre du moulin

150 raisins blancs et rouges s : . .
g g : Neuf poulets d’engraissement suisses sur dix

disposent d’un jardin d’hiver.

Celafait également partie du programme SST (Systéme
. de stabulation particulierement respectueux des animaux).

Préparation

1 Peler le gingembre et le raper finement & I'aide d’une rape de cuisine. Ecraser grossiérement la
cardamome. Peler les oignons et les couper en fines lamelles. Mélanger soigneusement tous les
ingrédients aux morceaux de blanc de poulet.

Z Dans une grande poéle, faire fondre le beurre. Ajouter le poulet et faire cuire lentement a feu moyen
pendant 6 a 8 minutes en remuant de temps en temps. Ajouter le bouillon de poulet et la créeme fraiche.
Laisser mijoter 4 a 5 minutes supplémentaires. Saler et poivrer.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
Suisse. Naturellement. BARANTIE



Mon choix.

5 Couper les raisins en deux, éventuellement les épépiner, et les faire réchauffer brievement dans la sauce.

Accompagner de riz basmati et d’'une salade verte.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.

Suisse. Naturellement. SUISSE



