PLAT

Poulet au céleri et au raifort en papillotte

Duréetotal réalisation : 45 mn

e Temps préparation : 30 mn
e Tempsrepos: mn
e Tempscuisson: 15mn

Ingrédients (pour 4) :

4 filets de poulet

400 g de céleri boule

1 csde cerneaux de noix concasses
1 csd'huile de noix

1 csderaifort en poudre

3 csde creme de soja

Persil

Sel et poivre

000

SANS GLUTEN LAITIER $ANS LACTOSE

Préparation delarecette:

Etape 1
Mixer finement le persil.

Etape 2
Ajouter alacreme de sojale persil , I'huile de noix et leraifort..

Etape 3
Emincer le poulet et le faire mariner 20 mn.

Etape 4
Couper 4 grands morceaux de papier sulfurisé.

Etape5
Répartir au centre le poulet émincé et mariné.

Etape 6
Y ajouter des morceaux de céleri, saupoudrer de noix concassés de sel et de poivre.

Etape 7
Répartir |a marinade.

Etape 8

Fermer les papillotes (replier le papier sulfurisé et le tenir de chague coté avec delaficellea
rétir).



