Poulet au Porto

et aux Champignons

Pour 4 personnes :

500 gr de blanc poulet

25 ml de maizena

1 oignon de 100 gr

500 gr de champignons de Paris

100 ml de Porto rouge

150 ml d’eau

1 cube de bouillon de volaille dégraissé
Sel, poivre

Creme entiere liquide

Couper les blancs de poulet en morceaux avec les Ciseaux ergonomiques et les mettre dans le
Micro Minute, saupoudrer la maizena et mélanger a la Spatule silicone.

Emincer finement I'oignon épluché et couper les champignons de Paris lavés, en lamelles a I'aide
du Coup’ Vite. Les mettre dans le Micro Minute, verser le Porto, I’eau, le bouillon émietté, sel,
poivre et mélanger.

Fermer et faire cuire 10 mn a 900 watts. Laisser reposer 10 mn pour que la pression descende.
Ouvrir, verser la creme liquide, bien mélanger, fermer et finir la cuisson 10 mn a 900 watts.

Laisser reposer 10 mn pour que la cuisson finisse et la pression descende.



