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Hachis au poulet

ingrédients

500 ml (2 t) de couronne de brocoli, hachée grossierement
3 grosses pommes de terre, en cubes

125 ml (Y2 t) de navet, en cubes

500 ml (2 t) de carotte, en cubes

250 ml (1't) de céleri, en cubes

375ml (1%2t) doignon, haché grossierement

500 ml (2 t) de bouillon de poulet

500 ml (2 t) de bouillon de Iégumes

5ml (1 c. athé) dail haché

5ml (1c. athé) d’herbes salées

1 boite de conserve (284 ml) de créme de poulet

1 boite de conserve (284 ml) de créme d'asperges (ou brocoli)
15ml (1 c. a soupe) de Bovril au poulet

15ml (1 c. a soupe) de Bovril aux Iégumes

2,5 ml (%2 c. a thé) de marjolaine séchée

2,5 ml (2 c. a thé) de basilic séché

2,5ml (Y2 c. a thé) de persil séché

2,5 ml (% c. a thé) de thym séhé

Poivre, au godit

1 grosse poitrine de poulet cuite, coupée en dés

1 boite de conserve (284 ml) de petit pois (facultatif)

méthode

1- Dans une grande casserole, faire cuire tous les Iégumes dans le bouillon de
poulet et de Iégumes a feu moyen, jusqu'a ce que les légumes soient tendres.

2- Ajouter l'ail, les herbes salées, la creme de poulet et d'asperges, le Bovril au
poulet et aux Iégumes, la marjolaine, le basilic, le persil, le thym, le poivre,
le poulet cuit et les petits pois.

3- Mijoter 20 minutes a feu doux.

4- Servir avec de petit craquelins ou du pain.
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