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Mots-clefs : Blancs de poulet, crème fraîche, champignons de Paris. 
1 Ingrédients

Pour 4 personnes :

4 blancs de poulet

2 poireaux

200g de champignons de Paris

20g de beurre doux

250ml de crème fraîche épaisse

pincées de noix de muscade fraîchement râpée
5 pincées de sel fin et 1 demi-cuillère à café de poivre noir fraîchement moulu.

2 Préparation

Egouttez les champignons et placez-les dans une poêle chaude. Laissez-les chauffer à sec durant 2mn, à feu moyen, afin d’évacuer toute l’eau qu’ils contiennent. 

Lavez les poireaux et coupez la partie vert foncé. Coupez ensuite les blancs de poireau en tronçons d’un centimètre. Faites fondre le beurre dans une grande poêle et ajoutez les poireaux. Incorporez le sel, le poivre et la noix de muscade. Ajoutez les champignons de Paris et mélangez bien le tout. Versez 150ml d’eau minérale sur les légumes et poursuivez la cuisson pendant 10mn, jusqu’à ce que toute l’eau ait été absorbée. 

Placez ensuite les blancs de poulet sur les légumes. Couvrez et continuez la cuisson à feu doux durant 15mn. Retirez ensuite le poulet et réservez-le au chaud. 

Versez la crème fraîche sur les légumes et faites chauffer à feu vif, en remuant constamment jusqu’à ce que la crème ait épaissi. 

Versez sur les blancs de poulet et servez immédiatement ce poulet à la parisienne, accompagné de riz long grain nature ou de tagliatelles fraîches. 
Théorème 1. Bon appétit!
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