Emincé de poulet aux olives

6 filets de poulet

1 boite de champignons de Paris (pieds et morceaux)

1 sachet d’olives noires

1 sachet d’olives vertes

Des câpres ou quelques cornichons coupés en rondelles

1petite carotte coupée en tous petits dés

Un petit poivron rouge émincé

1 vin rouge 

1 oignon émincé

Un peu de gingembre

Du persil

3 feuilles de basilic frais finement hachées.

1 c à café de farine

Dans un grand saladier, mettre le vin 

Emincer le poulet en fines lamelles

Mettre à macérer avec tous les ingrédients cités

Toute la nuit.

Le lendemain égoutter le poulet, le sécher dans  du sopalin.

Dans une sauteuse, faire revenir un peu d’oignon haché dans du beurre

Ou un peu d’huile, faire dorer le poulet

Saupoudrer d’un peu de farine, remettre le jus de la marinade

Et faire mijoter 1 demi-heure.

Servir avec du riz ou des  P de terre vapeur.

Marianick A

