DOMAINES

ALBERT 4 /BICHOT

-MAISON FONDEE EN 1831 -

Le Savigny-Lés-Beaune,
Servi sur le poulet Gaston Gérard

Servi lors d'un diner aux Caves Saint-Nicolas le 21 septembre 2012

1 poulet de Bresse d'environ 1,5 kg découpé en morceaux - 2 cas

de moutarde de Dijon - 40 cl de créme fraiche épaisse - 50 g de beurre
50 g d’huile - 250 g de Comté rapé - 1/2 cac de paprika - chapelure

30 ¢l de vin blanc sec - sel et poivre

6 personnes

Temps de préparation : 30 minutes
Faire chauffer I'huile et le beurre dans une cocotte. Y faire Temps de cuisson : 45 minutes
dorer les morceaux de poulet en les retournant de temps en
temps.

Saler, poivrer et ajouter le paprika. Couvrir et faire cuire 40
minutes a feu doux.

Lorsque les morceaux de poulet sont cuits, les placer dans un
plat allant au four et les maintenir au chaud.

ODERATION

e  SAVIGNY-LES-BEAUNE

Déposer 200 gr de Comté rapé dans le jus de cuisson et faire
fondre a feux doux.

Ce vin a la robe or aux reflets émeraude se

distingue au nez par des arémes de fleurs

blanches associées & de subtiles notes
d'agrumes. Au palais, sa rondeur, sa souplesse
et son fruité en font un vin trés harmonieux.

Servir entre 12 et 14°C.

ONSOMMER AVEC M

Ajouter le vin blanc, puis la moutarde et la creme. Porter a
ébullition.

X POUR LA SANTE - A CC

Verser cette sauce sur les morceaux de poulet, saupoudrer d'un
peu de chapelure et du reste de Comté rapé, puis faire légere-
ment gratiner.

EST DANGEREU

Servir accompagné de riz blanc ou de pates fraiches. £
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