
Ingrédients pour 4 personnes :

400g de tagliatelles fraîches

480g de filet de poulet

120g de fromage ail et fines herbes

400g de tomates cerise

2 gousses d’ail

Du basilic

Instructions :

Lavez puis coupez les tomates cerise en deux. 1.

Faites chauffer un filet d'huile d'olive dans une poêle, sur feu moyen. Ajoutez le filet

de poulet. Salez, poivrez et faites-le cuire 3 à 4 minutes sur chaque face.

2.

Pendant ce temps, dans une casserole d'eau bouillante salée, faites cuire les pâtes

selon les instructions du paquet. En fin de cuisson, réservez une petite louche d'eau

de cuisson, puis égouttez les pâtes.

3.

Coupez le filet de poulet en morceaux.4.

Dans la même poêle, faites chauffer un filet d'huile d'olive, sur feu moyen. Ajoutez

l'ail râpé et les tomates cerise. Salez et poivrez.

5.

Ajoutez le fromage ail & fines herbes et l'eau de cuisson réservée. Couvrez et laissez

cuire 5 minutes.

6.

Vérifiez la cuisson des tomates, puis ajoutez les morceaux de poulet et les pâtes

égouttées. Mélangez bien le tout.

7.

T A G L I A T E L L E S  C R É M E U S E S  A U
P O U L E T  &  T O M A T E S  C E R I S E S

@ M A I S O N V E S S I E R E

E N V O Y E Z - N O U S  V O S  P L U S  B E L L E S  P H O T O S  D E  V O S  R E P A S
S U R  I N S T A G R A M  O U  F A C E B O O K  E N  D M .


