
Poulet et sa sauce crémeuse aux tomates séchées

Pour 2 personnes :

- 2 filets de poulet
- 1 oignon finement émincé
- 2 càc d'huile d'olive
- 2 càc de concentré de tomates (coulis de tomates pour moi)
- 50 g de tomates séchées
- 20 g de vin blanc
- 150 g de crème liquide (à 3 % pour moi)
- 60 g de bouillon de poulet préparé à partir d'un cube
- 2 càs de sauge fraîche hachée (pas mise)

Faire dorer et cuire les filets de poulet dans une càs d'huile d'olive dans une poêle anti-adhésive.

Dans une grande poêle, faire chauffer la dernière càc d'huile d'olive et y faire revenir l'oignon en remuant jusqu'à ce qu'il soit légèrement doré. Ajouter alors le concentré de tomates, les tomates séchées et le vin. Chauffer jusqu'à ce que le liquide soit presque complètement évaporé. Mettre alors le bouillon de poulet, la crème liquide et la sauge. Porter à ébullition.

Ajouter le poulet puis réduire le feu et laisser mijoter sans couvrir pour épaissir la sauce et réchauffer le poulet. Servir bien chaud.





