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Dinde a la creme
ef au cury

Isabelle
Bourgogne

Le Mayché
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Eplucher I'oignon puis le hacher. Couper les escalopes de dinde en dés.
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2 Dans une poéle, sur une feuille de cuisson, faire revenir la viande et I'ocignon, sur feu
vif, 10 minutes environ. Mélanger réguliérement.

3 Ajouter le curry, mélanger puis verser le vin blanc. Laisser mijoter & couvert 5 minutes.
Ajouter la créme et les champignons et poursuivre la cuisson 5 minutes. Servir
aussitot.

Accompagner de pétes, riz ou pommes de terre cuites vapeur (& comptabiliser)
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