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Poulet Basquaise 

 

Pour 4 personnes 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 60 minutes 

 

 

Ingrédients : 

 

1 poulet fermier coupé en morceaux 

1 kg de poivrons verts et rouges 

1 kg de tomates 

3 oignons 

3 gousses d'ail 

100 g de jambon de Bayonne (facultatif) 

2 brins de thym 

1 feuille de laurier 

1 pincée de piment d'Espelette 

25 g de beurre 

2 cuillères à soupe d'huile d'olive 

15 cl de vin blanc 

Sel 

 

Préparation : 

 

Lavez les tomates et les poivrons. 

Coupez les tomates en quartiers et les poivrons en lamelles. 

Coupez l'oignon en lamelles et hachez l'ail. 

Enlevez le gras du jambon et coupez-le en dés. 

Dans une cocotte, chauffez l'huile d'olive avec le beurre et faites dorer les morceaux de poulet. 

Enlevez les morceaux de poulet de la cocotte et mettez-les de côté. 

Dans la même cocotte avec le gras du poulet, ajoutez l'oignon, l'ail, et les lamelles de poivrons. 

Saupoudrez de piment d'Espelette et salez le tout. Faites revenir les légumes pendant 7 minutes. 

Ajoutez les quartiers de tomates, les dés de jambon, le thym et le laurier. Mélangez et laissez mijoter 

à couvert pendant 20 minutes. 

Ajoutez les morceaux de poulet et le vin blanc. Laissez cuire à couvert 30 minutes. 

Dégustez avec du riz ou des pommes de terre. 
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