Blancs de poulets a la nigoise

Ingrédients :

6 blancs de poulets, 6 tomates, 3 aubergines, 3 oignons, 150 g. d'olives de

Nice ( petites noires ), 100 g. de beurre, 4 cuillers de vermouth,
huile d'olive.

- Dénoyauter les olives, laver les tomates, laver leo aunbengines, les couper en rondelles ef
farcner celles-cc, épluctien les oignons et les couper en nondelles.

= (uine leo Uancs de poalets 4 la poéle avec le beare,

- Chauffer Cludle d'une fritense, maco pas au mavimam, g frire les nondellee &'aubengines.

- Passer les tomates enticnes & la sautense huilée, y ajouter lee olives, le tout é fen vif,

- A la poéle tuilée, fatne nevencn les olgnons.

- Dresser les Uanes au centre d'un plar, les entouner des ligumes ( olives, tomates,
adbergines ), entouner le tout des nondellee d'oignons.

- Déglacen les differents jus de cucsson avee le vermouth, en amosen le plat.



