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Linguine au poulet

Ingrédients (pour 5)
400g de linguine (poids sèches) - 350g d'escalopes de poulet - 500g de champignons de Paris - 1 citron - 10cl de vin blanc - 1cs de fond de volaille - 1cs d'huile d'olive - 10g de persil - 10g de beurre - 30g de parmesan - sel - poivre



Émincez les champignons et faites les suer dans une poêle avec le jus du citron. Réservez les.

Coupez les filets de poulet en lamelles et faites les dorer dans l'huile. Une fois dorés, sortez les de la poêle et réservez les.

Mélangez le fond de volaille au vin blanc et l'ajouter dans la poêle chaude pour décoller les sucs. Versez le poulet dans la sauce, mélangez bien. Laissez réduire 5 minutes.

Ajoutez les champignons et le persil ciselé. Laissez mijoter le temps de cuire les pâtes al dente. Égouttez les, versez les sur le poulet, mêlez le tout en ajoutant le parmesan et le beurre.
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