Poulet et léEgumes braisés a la biére
Inspiré de Coup de pouce

8 hauts de cuisses de poulet non désosseés,
avec la peauPoitrine desosséee)

1 cuillere atable [Zpu]o —}o]A

1 paquetde petits oignons pelés (284 g/10 o¢z)on)
4 petits panaigChourave)

8 petites carottes

1 célertrave pelé et coupé en cubésavet)

8 petites pommes de terre (de type grelot)
1 tassede biere roussél/2 t de vin rouge)

1 cuillere a tablede pate de tomates

3 cuilleres a tablale sirop d'érabl€?2)

1 cuillére atable de moutarde a I'ancienne
1/2 tassede bouillon de poulet réduit en sel
4 brinsde thym fraig(1/2 ¢ t Thym seche)

sel et poivre(Non)

1. Dans une cocotte allant au four, chauffer I'huile a feu meyiermjouter la
moitié des hauts de cuisses et cuire pendant environ 8 minutes ou jusqu'a
gu'ils soient dorés (les retourner a la-miisson). Réserver dans une assiette
2. Ajouter les @nons, les panais, les carottes, le céltarie et les pommes de
terre. Cuire a feu moyen pendant 5 minutes ou jusqu'a ce que les légumes
soient dorés (les retourner a la fouisson).

3. Verser la biére sur les legumes et cuire, en raclant le fond pdactEr les
particules, pendant 2 minutes. Ajouter la pate de tomates, le sirop d'érable
moutarde, le bouillon de poulet et le thym. Mélanger et porter a ébullition.
4. Ajouter lepoulet. Couvrir et cuire au four préchauffé a 350°F (180°C)
pendant 30 miutes. Retirer le couvercle et cuire encore 15 minutes ou jusd
cequeles legumes soient tendres.




