Chaudree de poulet fromagee

avec croltons maison a l'ail et au cheddar

30 minutes
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Poitrines de poulet Mirepoix
Pomme de terre Concentré de
Russet bouillon de poulet

Cheddar, rapé Pain ciabatta
Mélange d’épices Persil

pour sauce crémeuse

O

Sel d’ail

BONJOUR CHAUDREE
Un type de ragodt riche habituellement épaissi avec de la créme ou du lait!

W50 - FR 1023




D’abord

« Avant de commencer, préchauffer le

four a 205 °C (400 °F).

« Laver et sécher tous les fruits et
légumes.

Materiel requis

Plaque a cuisson, épluche-légumes, cuilléres a
mesurer, papier parchemin, tasses a mesurer, grande
casserole, essuie-tout

Ingrédients

2 personnes 4 personnes
Poitrines de poulet * 2 4
Mirepoix 227g 454¢g
Pomme de terre Russet 230g 460 g
Concentré de bouillon de
poulet 2 &
Cheddar, rapé 2 tasse 1tasse
Pain ciabatta 1 2
iﬂig%ﬁﬁgggs pour 1c.asoupe 2c.asoupe
Persil g 7g
Sel d’ail lc.athé 2c.athé
Beurre* 1c.asoupe 2c.asoupe
Lait* Yatasse a2 tasse
Huile*

Sel et poivre*

* Essentiels a avoir a la maison

** Cuire jusqu’a ce que la température interne atteigne au
moins 74 °C (165 °F). Le temps de cuisson peut varier selon
la taille.

+ Uemballage sous vide garantit une fraicheur maximale
des aliments, mais peut légeérement faire changer leur
couleur et leur donner une odeur plus prononcée.

Chaque aliment retrouvera son état d’origine 3 min aprés
louverture de ’emballage.

Allergenes

Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations
nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.

Les ingrédients sont emballés dans des installations ot
l’'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés,
des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du
sésame, du soja, des sulfites, des noix et du blé.
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Préparer

« Couper la ciabatta en morceaux de 2,5cm
(1 po).

« Peler, puis couper la pomme de terre en
morceaux de 0,5 cm (V4 po).

« Hacher grossierement le persil.

« Sécher le poulet avec un essuie-tout. Couper
le poulet en morceaux de 1,25 cm (V2 po). Saler
et poivrer.

Commencer la chaudrée

« Dans la casserole, ajouter les pommes de
terre, les concentrés de bouillon, le reste du
seld’ail et 1 72 tasse d’eau (2 Y2 tasses pour
4 pers.), puis bien mélanger en décollant les
morceaux au fond.

« Couvrir et porter a ébullition a feu élevé.

« Réduire a feu moyen. Cuire a couvert de 10
a 12 min, en remuant a l'occasion, jusqu’a

ce qu’une fourchette entre facilement dans
les pommes de terre et que le poulet soit
entiérement cuit**. (CONSEIL : Pour une
consistance plus épaisse, cuire la chaudrée a
découvert quelques minutes de plus.)
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Faire les croltons a l'ail et au
cheddar

« Disposer la ciabatta sur une plaque a cuisson
tapissée de papier parchemin.

« Arroser de 1 ¢. a soupe d’huile (doubler la gté
pour 4 pers.). Poivrer, puis saupoudrer de

s c. athé de sel d’ail (doubler la gté pour

4 pers.), puis remuer pour enrober.

« ROtir au centre du four de 8 a 10 min,
jusqu’a ce que les croiitons soient dorés et
croustillants.

« Retirer la plaque a cuisson du four avec
précaution. Parsemer de la moitié du
fromage. Continuer a rétir de 2 a4 min, jusqu’a
ce que le fromage fonde.

Terminer la chaudrée

« Ajouter Va tasse de lait (doubler la gté pour

4 pers.) et le reste du fromage a la chaudrée.
Cuire de 1 a2 min, en remuant souvent, jusqu’a
ce que le fromage fonde. Poivrer, au goit.
(CONSEIL : Sila chaudrée est trop épaisse,
ajouter Vs tasse d’eau.)

Cuire le poulet et les legumes

« Entre-temps, chauffer une grande casserole a
feu moyen-élevé.

« Ajouter 1 c. a soupe d’huile (doubler la qté
pour 4 pers.), puis le poulet.

« Cuire de 2 3 3 min, en retournant une fois,
jusqu’a ce qu’il soit doré.

« Ajouter la mirepoix. Poursuivre la cuisson
de 132 min, en remuant a l'occasion, jusqu’a
ce que la mirepoix ramollisse légerement.

« Ajouter 1 c. a soupe de beurre (doubler la
qté pour 4 pers.). Continuer a cuire, en remuant
constamment, jusqu’a ce que le beurre fonde.

« Saupoudrer du mélange d’épices pour
sauce crémeuse. Cuire pendant30s,en
remuant constamment, jusqu’a ce que le
poulet et les légumes soient bien enrobés.
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Terminer et servir

« Répartir la chaudrée dans les bols.

« Garnir de croiitons a l’ail et au cheddar.
« Parsemer de persil.



