DES DE POULET AU CONFIT D'AUBERGINES AUX TAGLIATELL ES
FRAICHES

Pour 2 personnes

* 2 blancs de poulet

e 100 g de lardons (allumettes)

* 1/2 oignon (ou un petit)

» 1 boite de confit d'aubergine (375 g)
* 1 gousse dalil

* Sel du maquis

* Poivre

* 300 g de tagliatelles fraiches

Emincez I'oignon et faites-le revenir dans uneesmse avec les lardons pendant 5 minutes
sans y ajouter de matiére grasse...

Ajoutez le poulet coupé en petits dés (cela chamgeeu des lamelles) et laissez cuire encore
5 minutes...

Salez, poivrez et ajoutez la gousse d'ail pilde ebnfit d'aubergine en mélangeant bien et
poursuivez la cuisson 10 minutes...

Pendant ce temps vous préparez une casserolebdeillante salée et vous y plongez les
tagliatelles pendant 3 minutes (pour des pateshies).

Vous pourrez éventuellement y ajouter quelquesslioires.
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