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Poulet sur lit d'herbes aromatiques
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Ingrédients
Afficher la recette de 5 portionsAfficher la recette de 7 portions6 portions




	Quantité	Ingrédients
	braisière, plaque profonde ou plat à gratin
	Poulet:
	1,2 
kg	de poulet, en morceaux (avec les os)
		sel
		poivre
	2,5 
dl	de vin blanc ou de bouillon de volaille
	2,5 
dl	de bouillon de volaille
	1 
bouquet	de romarin,
	1 
bouquet	de thym et
	1 
bouquet	d'origan
	4 - 6 
brins	de lavande
	2 
cs	de beurre, froid, coupé en morceaux
	1	tête d'ail, coupée en deux
	Risotto:
	2 
cs	de beurre
	1	oignon rouge, finement haché
	1 
gousse	d'ail, pressée
	400 - 450 
g	de riz pour risotto (Carnaroli, par ex.)
	1,5 
dl	de vin blanc ou de cidre sans alcool
	1 
feuille	de laurier
	env.
 1 
l	de bouillon de volaille, chaud
	80 
g	de sbrinz AOP, râpé
		sel
		poivre du moulin
	Garniture d'oignons:
	2 
cs	de beurre
	3 - 4	oignons rouges, coupés en lanières
	1 - 2 
cs	de vinaigre de vin blanc

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation25min

	Cuisson35min

	Temps total1h






Changer d'affichage

	Poulet: mélanger le vin et le bouillon. Y tremper brièvement les herbes aromatiques et la lavande puis les disposer dans la braisière ou le plat à gratin. Assaisonner le poulet, poser sur les herbes, garnir de noix de beurre, ajouter l'ail. 
	Saisir 10 min dans la partie inférieure du four préchauffé à 200 °C. Mouiller le mélange vin-bouillon. Cuire encore 25-30 min, en arrosant de temps en temps la viande de son jus.
	Risotto: faire fondre le beurre, ajouter les oignons et l'ail, faire suer. Ajouter le riz, faire revenir jusqu'à ce que les grains soient translucides. Mouiller avec le vin ou le cidre, réduire complètement le liquide. Ajouter la feuille de laurier. Incorporer le bouillon petit à petit, de façon à ce que le riz soit juste couvert. Laisser mijoter 18-20 min en remuant fréquemment.
	Garniture: faire fondre le reste du beurre, ajouter les lanières d'oignon, faire suer 3-4 min puis mouiller avec le vinaigre. Etuver env. 10 min à couvert, réserver.
	Oter la feuille de laurier. Incorporer le sbrinz au risotto, rectifier l'assaisonnement.
	Dresser le poulet sur des assiettes chaudes, nappé de jus. Ajouter un peu de risotto, garnir d'oignons. Servir le reste du jus à part.


Une bonne pâte et une crème: 9 infos sur l'irrésistible gâteau à la crème




Par portion:
Énergie: 3848kJ / 919kcal, lipides: 43g, glucides: 61g, protéines: 61g


Astuces pratiques

	Quand se termine la saison de la rhubarbe?
La rhubarbe annonce le retour des beaux jours. Elle est en effet l'un des premiers légumes suisses...
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	La rhubarbe se mange-t-elle crue?
En général, il est déconseillé de manger la rhubarbe crue en raison de sa teneur en acide oxaliq...

[image: La rhubarbe se mange-t-elle crue?]



	Comment reconnaître l'ail des ours?
Cueillir de l'ail des ours, c'est chouette, mais pas sans danger. Cette plante ressemble en effet be...

[image: Comment reconnaître l'ail des ours?]



	Comment cuire la rhubarbe?
La rhubarbe est riche en acide oxalique. Mieux vaut donc la consommer en quantités raisonnables et...

[image: Comment cuire la rhubarbe?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
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SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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