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SAUTE DE POULET A LA PANCETTA, COLESLAW AICRE-DOUX DE
CHOUX ROUGE SNACKES, RAISINS SECS ET VIN ROUGE

Pour 6 personnes

Filet(s) de poulet : 6 piece(s)

Tranche(s) de pancetta : 12 tranche °

Huile d'olive : 5 cl

Sel fin : 3 pincée(s)

Poivre du moulin : 2 tour(s)
Chou-rouge : 2 piece(s)
Carotte(s) : 3 piece(s)
Oignon(s) : 1 piece(s)
Gousse(s) d'ail : 2 piece(s)
Aneth : %2 botte(s)

Sucre semoule : 30g

Vin rouge : 10cl

Vinaigre balsamique : 2cl
Sauce aigre-douce : 4cl

Raisin(s) sec(s) : 40g

Laver tous les ingrédients.

Enlever le cceur du chou rouge puis émincer en fines
lamelles de 2 & 3 mm de longueur. Eplucher les carottes et
les rGper grossierement.

Eplucher et émincer I'oignon. Effeuiller et ciseler I'aneth.
Eplucher, dégermer et émincer I'ail.

Emincer les filets de poulet en fines tranches dans la
largeur.

Emincer la pancetta.

Dans un wok, metire un filet d'huile d’'olive puis saisir
vivement les lamelles de poulet.

Assaisonner de sel fin, ajouter la pancetta puis mélanger.
Débarrasser du wok et réserver.

Mettre & nouveau un filet d'huile d'olive puis faire suer
I'oignon et I'ail avec une pincée de sel fin. Ajouter le
sucre et les raisins secs puis déglacer au vin rouge et
vinaigre. Porter a ébullition puis metire le chou et la
carofte. Couvrir et faire réduire en prenant soin de
mélanger de temps a autres.

Ajouter les lamelles de poulet et la pancetta afin de
terminer leur cuisson, puis finir avec la sauce aigre-douce
et un four de poivre. Dresser et saupoudrer d'aneth
ciselée.

Cette recette est une création exclusive de notre chef Jérome Qillic - La liste des allergénes est disponible sur demande
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