« 1 poularde fermitre Marie Hot

+ 4 c. & soupe de fond de volaille en poudre
» 1 bougquet de persil et destragon

# 10 ¢l de vin blanc
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Préparation :
Farcissez la poulavde préte & cuire, de loignon
dpluché et émincé, des herbes ciselées, sel et

poivre. Refermey l'ouvertire avec che fil de L5
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et éporutez-la bien. Préchauffez le for

& thermostat 6/7 (200°C).

Enfoumez la poularde pour 1 h 15, en anosant
souvent avec la graisse vendue. Augmente
ensuite le thermostar & 8 (240°C) et contmuez
la cuissom environ 30 min.

Laissex veposer la pordarde cuite sous 1me couche
de papier &’aluminium et dégraissez son Jus de
cuisson.

Déglacez avec le vin blanc, faites véduire a feu
vif 5 min, rectifiex ['assaisonnement. IJ-:‘cma.;_:rez:
ot servez la poularde avec les gnocchis de poriron
et [z jus en saucidre.
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Les gnocchis :
* 2 kg de potiron
* 150 g de polenta Précuite
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