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Découvrez nos accords mets vins et toutes nos recettes.
Visitez notre boutique en ligne :
www.planete-bordeaux.fr

Temps de préparation : 10 min.
Temps de cuisson : 15 min.

2 filets de poulet fermier

1 oignon

2 gousses d’ail

1 cuillére a café d’épices dukkah
25 g de sauce tomate

45 g d’eau

2 cuilléres a soupe d’huile de colza
Le jus d'une clémentine

Sel

Poivre

Cette recette a été réalisée par Gaélle, du blog
Mon Bonheur Gourmand.
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Le mot de Gaélle, du blog Mon Bonheur Gourmand

“ Aecompagnez ce poulel fermier aur épices dulkhah
avec de la semoule ou du vz basmal.
i n’en sera que meilleurn !
Yous pouver incorporez des légumen lows de la cuirson,
telley que des aubergines, des careltes ou des poivions.

Le mot de Philippe notre caviste

“ %u cuvée Rayon &’Or du ‘Chiteaw Lo Peyre
(AOC Bordeaur Jupériewr blanc)
el un vin e puuilé, ghan, auec des arémes de miel,
de puuits exoligues et de Puiity & peaw blanche.
des caractéristiques mettent en exergue les épices dukkah.”
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Epluchez et émincez I'oignon et Iail.
Prélevez le jus de la clémentine.

Dans une poéle, faites chauffer I'huile et
faites-y revenir I'oignon, Iail et le dukkah, en
remuant pendant une minute.

Ajoutez les filets de poulet puis faites-
les dorer de chaque coté. Versez le jus de
clémentines et remuez. Salez et poivrez a
convenance.
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Versez la sauce tomate et |'eau, puis
mélangez. Laissez cuire 10 minutes en
surveillant la cuisson. Rajoutez un peu d’eau
si nécessaire.

SCEA Lapeyre & Fils a St Hilaire du Bois

Robe or brillante.

Vin tres fruité, notes de poire, de péche, de miel et d’ananas.

Beau liquoreux (140 g) sur une finale trés equilibrée grace au sous sol
calcaire qui apporte de la minéralité et de la fraicheur et qui vient équilibrer la sucrosité.



