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Fricassée de chapon aux morilles, panais et carottes braisés

Pour 4 personnes.

Ingrédients :
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bien dans son assiette,
bien dans son corps




· 1 chapon d'1,5 kg coupé en morceaux

· 70 g de morilles

· 20 cl de vin jaune 

· 40 cl de crème liquide

· 2 échalotes

· 1 gousse d'ail

Préparation : 

1. Chauffez l'huile d’olive (20 cl) dans une cocotte à feu moyen.

2. Faites dorer les morceaux de chapon puis réservez.

3. Dans la cocotte, faites suer les échalotes et l'ail.

4. Replacez le chapon dans la cocotte. Salez, poivrez, ajoutez la muscade et le vin.

5. Portez à ébullition puis ajoutez les morilles.

6. Dès la reprise de l'ébullition, baissez le feu et laissez mijoter 1h. Ajoutez la crème fraîche 15 minutes avant la fin de la cuisson.

7. Pelez les carottes et les panais puis coupez-les en rondelles.

8. Faites-les revenir dans une cuillère à soupe d'huile d'olive.

9. Mouillez avec un peu d'eau, ajoutez le thym et couvrez.

10. Laissez cuire pendant 1 heure.

11. Servez avec le chapon aux morilles.


4 panais


4 carottes


Huile d'olive


1 pincée de muscade


Thym


Sel, poivre














