
blanquette de dinde
Ingrédients Préparation

4 Escalopes de dinde*

250 gr de ventrèche fumée

épaisseur lardon*

1 Pot de crème fraîche épaisse*

Piment d’Espelette*

2 Carottes 

1 Oignon 

250 gr de champignon brun

1 Cube de bouillon de volaille

Farine

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Coupez l’oignon finement.

Lavez et coupez les carottes en rondelles et les

champignons en tranches.

Coupez en lardons la ventrèche fumée et en morceaux les

escalopes de dinde.

Ajoutez dans une poêle chaude avec un filet d’huile d’olive.

Faites-le revenir quelques minutes puis ajoutez les

rondelles de carottes pendant 5 minutes.

Ajoutez les lardons puis faites revenir 3 minutes avant

d’ajouter les morceaux de dinde.

Faites revenir 5 minutes le tout, puis saupoudrez 2 grosses

cuillères à soupe de farine.

Ajoutez de l’eau à hauteur puis ajoutez un cube de

bouillon de volaille.

Laissez mijoter 20 minutes à couvert.

Ajoutez les champignons après 20 minutes puis laissez cuire

5 minutes.

Pour finir, ajoutez le pot de crème fraîche.

Assaisonnez avec le piment d’Espelette et mélangez le tout.


