Poulet, pommes au lard
Ingrédients pour 4 personnes : 4 cuisses de poulet (ou filets de poulet) - 1 kg de pomme de terre ou plus ; 8 gousses d'ail ; du thym ; 4 tranches de bacon ; 2 cuillères à soupe d'huile ; 30 g de beurre - sel - poivre - gruyère

Recette : (moi j'ai pris des filets de poulet - pour les enfants c'est mieux) - étaler chaque filet du mieux que vous pouvez - y mettre 1 tranche de bacon et un peu de gruyère - refermer le filet et le tenir fermé avec un cure-dents si nécessaire (penser à l'enlever après la cuisson !) - Allumer le four, th 6-7 (200)C). Eplucher les pommes de terre, les laver et les couper en quatre. Poser les filets de poulet dans un plat huilé, entourer les des pommes de terre coupées et des gousses d'ail non pelées. Salez, poivrer, ajouter le thym, arroser d'un peu d'huile et parsemer de noisettes de beurre - Mettre un peu d'eau au fond du plat pour faciliter la cuisson. Moi j'y ai ajouté une courgette coupée en fines rondelles et deux oignons émincés

Enfourner et laisser cuire 35 à 40 minutes en arrosant de temps en temps avec le jus de cuisson. Retourner de temps en temps les pommes de terre .

Servir avec haricots ou ratatouille

