Poulet au citron

8 blancs de poulet

3 citrons

1/2  botte de persil

1 grosse échalote

400g de grosses crevettes décortiquées

6 gros champignons de Paris frais

1 /2 pot de confit d’oignons

Faire revenir les filets de poulet dans une sauteuse avec l’échalote émincée, laisser bien colorer.
Puis ajouter les crevettes, les champignons émincés.

Saupoudrer de persil coupé finement

Le zeste de 2 citrons, puis la chair des citrons coupée en rondelles

Le jus d’un autre citron, puis le confit d’oignons.
Laisser mijoter 20 à 30 mn  saler poivrer.

Servir avec du riz.
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