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Poulet Tetrazzini*
Ingrédients
A
· 2,268 k (5 lb) de poulet coupé en morceaux
· 250 ml (1 t.) d’amandes blanchie 

B

·   30 ml (2 c. à table) de beurre

· 226 g (1/2 lb) de champignon frais coupés en tranches ou en quartier

C
· 400 g (8 oz) de pâtes alimentaires (nouilles aux œufs ou fettucini coupés en longueur 

de 3 po) cuites al dente

D
·    30 ml (2 c. à table) de graisse ou de bouillon de poulet
·  30 ml (2 c. à table) de farine
·   10 ml (2 c. à thé) de sel

·     1 ml (1 c. à thé) de poivre

E
· 625 ml (2 ½ t.) de bouillon de poulet

· 250 ml (1 t.) de crème 15 %

F

· 125 ml (1/2 t.) de parmesan râpé

Préparation
· Chauffez le four à 190°C (375°F).

· Dans une marmite, cuire le poulet avec 4 à 5 clous de girofle et 2 à 3 feuille de Laurier.

· Dans un bol, mettre le poulet en cubes ou en morceaux (A);

· Ajoutez les amandes;

· Réservez.

· Faire chauffer le beurre dans une casserole (B);

· Ajoutez les champignons et faire sauter à feu doux pendant environ 3 min;

· Ajoutez les nouilles (C) et réservez.

· Dans une autre casserole, chauffez la graisse de poulet;
· Incorporez les autres ingrédients (D) et laissez mijoter un peu;
· Retirez du feu.

· Ajoutez le bouillon de poulet (E), bien mélangez;
· Cuire à nouveau sur un feu moyen en brassant jusqu’à l’obtention d’une sauce épaisse et lisse;

· Incorporez graduellement la crème, en brassant constamment.

· Versez la moitié de la quantité de sauce sur la casserole de nouille;
· Bien mélangez et déposez dans un plat graissé allant au four (ou en portion individuelle).

· Incorporez le reste de la sauce au bol de poulet et bien mélangez;

· Versez sur les nouilles;

· Saupoudrez de parmesan râpé (F);

· Cuire au four pendant 30 à 45 min, ou jusqu’à ce que le tout soit bien doré.

* Les plats dits «Tetrazzini», qu’ils soient de thon, de poulet ou d’autres viandes (autres que viandes rouges),

ont été nommés en l’honneur de la célèbre diva, Luisa Tetrazzini, née en 1871, à Florence en Italie, et décédée 

en 1940.
