Poulet à la crème Cajun  (2 pers.)




· 2 cuisses de poulet (ou autre morceaux)

· matière grasse

· 25 à 40cl d'eau

· 10 à 20cl de crème liquide

· 1CC de mélange cajun
· sel / poivre

· +- 200gr de champignons ou de carottes

· liant minute si nécessaire

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Faire chauffer la matière grasse (huile ou margarine) et y faire dorer les cuisses de poulet salées et poivrées et saupoudrées de mélange cajun

Laver et couper les champignons ou les carottes en lamelles

Quand les cuisses sont dorées verser l'eau et ajouter les légumes, laisser mijoter à feu doux et à couvert +- 20min en surveillant bien la sauce qui ne doit pas brûler si toute l'eau s'est évaporée, n'hésitez pas à en ajouter un peu si nécessaire, retourner les cuisses à mi-cuisson

Ajouter la crème et rectifier l'assaisonnement en ajoutant un peu de cajun selon votre goût, lier la sauce à votre convenance et dresser les assiettes

Déposer une cuisse de poulet et la napper de crème cajun, j'ai servi avec du riz basmati cuit dans du bouillon de légumes et des haricots verts au beurre à défaut de champignons  ;-)
Bon appétit !!

http://domicuisine.canalblog.com
