
Filet de poulet sauce chorizo

Ingrédients Préparation

3 Gros filets de poulet fermier*

1 Chorizo au piment d’Espelette*

20 cl de crème fraîche épaisse*

Piment d’Espelette*

1 Oignon 

2 Gousses d’ail 

Persil 

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Coupez votre oignon, le chorizo en rondelles et hachez très
finement l’ail.
Coupez vos filets de poulet dans la longueur.
Faites chauffer dans une poêle un léger filet d’huile d’olive,
puis ajoutez l’oignon.
Faites-le revenir quelques minutes, puis ajoutez vos rondelles
de chorizo.
Faites suer le tout 2/3 minutes puis ajoutez l’ail haché.
Ajoutez les filets de poulet afin de les faire cuire de chaque
côté.
Une fois cuits, ajoutez le pot de crème fraîche, mélangez le
tout.
Assaisonnez de piment d’Espelette.
Laissez cuire à couvert 10 minutes à feu moyen.
Faites cuire les pâtes.
Prenez une louche d’eau de cuisson des pâtes pour l'ajouter à
votre sauce.
Mélangez le tout 2 minutes puis ajoutez le persil.


