Les viandes


Cuisse de dinde 
aux poivrons et pommes de terre

Temps :  Préparation : 30mn

  Cuisson : 1H30
Ingrédients pour 4 personnes :       1 cuisse de dinde de 1,5kg environ




     6 pommes de terre




    1 poivron rouge et 1 poivron vert





2 oignons






2 tomates





         Huile d’olive

  



    Herbes de Provence






Sel, poivre




       Un cube de bouillon de volaille





          2 verres d’eau




     2 cuillères à soupe de moutarde

Instructions :
1. Verser un filet d'huile d'olive dans un plat rectangulaire pouvant aller au four.

2. Evider les poivrons et les couper en fines lamelles, puis les disposer dans le plat.
3. Couper les deux tomates en lamelles et les étaler sur les poivrons.

4. Emincer les oignons et les déposer dans le plat.
5. Eplucher les pommes de terre, les couper en lamelles (pas trop fines), les disposer par-dessus les poivrons, les tomates et les oignons.

6. Diluer le cube de bouillon de volaile dans un verre d’eau chaude, verser ce liquide dans le plat sur les légumes. Saler, poivrer.

7. Etaler une cuillère à soupe de moutarde sur une face de la cuisse de dinde puis saupoudrer la d'herbes de Provence. Faire de même sur l’autre face.
8. Poser la cuisse dans le plat sur les légumes et mettre dans le four (préchauffé à 200°C ; th 6-7) pendant 45 minutes d'un côté de la cuisse.
9. Au bout de ce temps, tournerles légumes dans le plat et verser le deuxième verre d’eau. Retourner alors la cuisse pour une cuisson sur son autre face pendant encore 45 minutes.
