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le poulet de Pascale

© 3 blancs de poulet

° 3 tomates

° un cube de bouvillon de
poule

° 2 sachefs de safran

© 4 dl de créme
© 1 poivron (jaune ou roug

calepin des courses
55x85mm
reliure a spirales

les recettes
de mes copines
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les recettes
de mes copines

Le poulet de Pascale

livre des recettes
140x140mm
reliure a spirales

1. Faire cuire les blancs de poulet dans de 'eau
bouillante durant une vingtaine de minutes.

2. Faire bouvillir les tomates durant deux minutes,
puis les peler.

3. Hacher l'oignon, le faire revenir dans
un peu de beurre et une fombée
d'huile, ajouter le cube de bouillon de
poule et les tomates concassées,
faire revenir quelques minutes.

Mes courses

© 3 blancs de poulet
° 3 fomates

° un cube de bovuillon de
poule
° 2 sachets de safran
s . o4 dldecréeme
é 1 poivron (jaune ou rouge)

4. Ajouter le safran et la créme.

5. Couper le poivron en petits carrés,
ajouter et laisser mijoter une
dizaine de minutes (pas trop
longtemps, sinon le poivron
rend de 'eau).

. Couper les blancs de
poulet en tranches,
les revétir de la
sauce. Servir avec
une ratatouille et
du riz.

© 15 minutes de
préparation

Les copines sont précieuses. Essentielles.
Avec elles, nous tricotons les moments forts et heureux de notre vie,
nous partageons les moments moins roses aussi...

Mais entre deux discussions sérieuses,
il y a ces échanges si futiles sur les petits riens de la vie...
que sont, par exemple, les recettes de cuisine,
celles qui se passent de copine a copine, de mére a fille,
celles qui ne ratent jamais (parce que les copines d’aujourd’hui n’ont
pas le droit a Uerreur), celles qui sont préparées en quelques minutes
(parce que les copines d’aujourd’hui n’ont jamais le temps).

Et ce sont ces recettes — réunies par deux copines, bien sir - que vous
trouverez dans ce petit opuscule.

En bonus, un petit calepin, oU ne sont inscrits que les ingrédients,
histoire de les avoir toujours a portée de main.
A glisser dans son sac ou... dans la poche de son homme.

Coquines aussi elles sont, les copines !
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