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Ingrédients : 1 poulet jaune - 600g de pommes-de-terre - 1 oignon - 20 cl de crème liquide - 1/4L de bouillon de volaille - 1 verre de vin blanc sec - 2 cuillère à soupe de moutarde - Huile d'olive - Branches de thym - sel et poivre

Préparation :
Salez, poivrez l'intérieur du poulet et glissez-y quelques branches de thym. Badigeonnez-le de moutarde. Mettez-le dans un grand plat enduit d'huile d'olive.

Epluchez les pommes de terre et l'oignon et coupez-les en gros morceaux. Et déposez le tout autour du poulet. 

Versez la crème, le vin blanc et le bouillon de volaille et enfournez au four préchauffé à 200°C pendant 1h30 environ. Arrosez régulièrement le poulet.

Quand il est cuit, découpez le et servez dans les assiettes avec les pommes fondantes, de la sauce et accompagnez d'une salade verte.

