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Ingrédients

1 beau poulet

1 bouillon de légumes (maison, de préférence)
1 brin thym, 3 feuilles de laurier

2 clous de girofle - Quelques noix

1 oignon - Beurre

700 gr de panais - 300 gr de pommes de terre farineuses
Cannelle, Cumin, Sel, Noix de muscade et épices

Vin blanc tempéré - Créeme fraiche

Cuisez le poulet dans un bouillon de Iégumes de saison. Ajoutez le
thym (anti-viral), le laurier, la cannelle (stimule le systéme immunitaire
et efficace pour le traitement naturel d'un diabéte type 2) et un peu
de cumin. J'y ajoute les clous de girofles (anti-infectieux).

En fin de cuisson, laissez un peu refroidir le poulet et effilochez-
le. Pelez et hachez I'cignon. Faites le fondre doucement jusqu’a la
transparence de celui-ci. Ajoutez le poulet, quelgques noix en petits
morceaux et vos épices.

Epluchez le panais et les pommes de terre. Cuisez-les 20 minutes
avec une pincée de sel. Ecrasez a la fourchette avec un peu de beurre
et de noix de muscade.

Répartissez le poulet dans des cercles en inox, tassez et complétez
avec la purée de panais/pommes de terre. Enfournez pendant 15
minutes a 100 degrés.

Petite sauce:

Prenez 40 cl de bouillon, versez
un peu de vin blanc et laissez

créme fraiche. Servez bien chaud.
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Bon appetit !
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