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NOVEMBRE 2018

Fricassée de dinde
aux morilles
Pour 6 personnes
Préparation: 20 minutes
Trempage: 2 heures
Cuisson: >t5 minutes

Les bonnes
recettes
de Mamie

Elles donnent envie rien qu'à les regarder.
On imagine déjà le parfum de ces plats goû-
tus dans notre cuisine. Tirée de Les bons
petits plats de Mamie, paru aux Editions
Larousse, cette recette régalera vos papilles
et celles de vos invités.

INGREDIENTS
• 800 g de dinde désossée

• 16 morilles séchées

• 75 cl de fond de volaille
• 2 échalotes émincées
• 3 es d'huile d'olive
• 15 cl de vin blanc
• 3 es de crème fraîche
• lt brins de persil
• Sel et poivre

PREPARATION

Mettez les morilles à tremper dans un bol d'eau
tiède pendant deux heures. Coupez la viande en
petits morceaux. Préparez le fond de volaille en
suivant les indications figurant sur la boîte.

Dans une cocotte, faites fondre les échalotes

dans l'huile d'olive, puis ajoutez les morceaux de

dinde. Laissez-les dorer 5 minutes.

Versez le vin blanc, portez à ébullition et laissez

bouillir 5 minutes. Ajoutez le fond de volaille,
poivrez, couvrez et cuire 25 minutes à feu moyen.

Ajoutez les morilles et la crème, mélangez
énergiquement, rectifiez l'assaisonnement et

prolongez la cuisson de 10 minutes à feu doux.
Servez dans les bols en décorant avec du persil.

A déguster avec du riz blanc ou des endives

braisées.
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