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Tous les morceaux de poulet

sont aujourd'hui vendus
séparément et chacun peut
choisir celui qu'il préfère,
cuisse ou blanc. Dans la
recette ci-après, les noix
donnent à la sauce un
arôme très particulier et
transforment un plat tout
simple en un mets
raffiné.

Ingrédients

2 blancs de poulet de 150 à

180g
6 noix hachées fin
1 gousse d'ail écrasée
2 dl de bouillon
1 dl de crème
sel, poivre blanc
1 es de persil haché
2 es de beurre

Faire dorer les blancs du
poulet de part et d'autre
dans le beurre bien chaud.

Ajouter les noix hachées
et l'ail, mouiller avec le
bouillon, assaisonner et
laisser cuire 20 minutes
environ à couvert et à petit

feu. Lier avec la crème,
donner un bouillon et
rectifier éventuellement
l'assaisonnement.

Dresser sur le plat de
service et saupoudrer de persil

haché.

L'accompagnement idéal:
un légume au choix et des
pâtes.
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JUJ**
hotel RÉSIDENCE
EMS BELMONT
accueillant avec service hôtelier, infirmières jour et nuit, médecin
responsable, régime, coiffeur, animation. Vue sur lac et Alpes,
courts séjours, convalescence, résidents à demeure. Pension
complète de Fr. 90.- à Fr. 160.-. Reconnu par les assurances.
Dans le bâtiment, cabinets médicaux de chirurgie, urologie, etc.
A 100 m de l'hôpital de Montreux. Sans engagement, nous
accueillons avec plaisir votre visite.
Tél. 021/963 52 31, av. Belmont 31,1820 MONTREUX.

J'achète!
Toutes antiquités, armes anciennes, montres-
bracelets et de poche, bijoux or et argent,
pendules, bronzes, actions, obligations (non
valeur) valeurs historiques, monnaies or et
argent, médailles, prix de tir, cartes postales, etc.

Paie comptant et en discrétion. Me rends à domicile.

F. Tschumi Charles-Knapp 12 2005 Neuchâtel
Tél. 038/24 24 49
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