
Cocotte de poulet et champignons, sauce suprême à l'estragon  
 

  

  
  

Ingrédients pour 4 personnes 
  

1 poulet de Bresse 

1.5 L de bouillon de volaille 

50 cl de crème fraîche 

50g de beurre 

600g de champignons de paris 
40 cl de crème liquide 

1 botte d’estragon 

5 cl d’huile de tournesol 
Sel, poivre 

  

Faites dorer les morceaux de poulet dans une cocotte, salez, poivrez, une fois dorés, versez le fond de volaille, 
laissez cuire 20 mn sur feu moyen, 
Pendant ce temps cuire les champignons 10 mn sur feu vif avec 25 g de beurre 

Salez et poivrez 
Retirez les morceaux de poulet de la cocotte, faites réduire d’1/3 le fond de volaille, ajoutez la crème liquide, 
laissez réduire 10 mn à feu vif pour épaissir la sauce 

Ajoutez le reste de beurre, remettez les morceaux de volaille dans la sauce, ajoutez les champignons et 
l’estragon haché, 
Gardez au chaud jusqu’au moment de servir 
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