Lasagnes au poulet, ricotta et tomates

@ 4 pers 20 mn

Les ingrédients

Feuilles de lasagnes

750 g de poulet

400 g de ricotta

30 cl de créme

2 tomates

2 gousses dall

100 g de gruyéere

Basilic

Huile d'olive

Sel, poivre
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La recette

Etape 1
Préchauffer le four a 180°C.

Etape 2

Couper le poulet en morceaux, les tomates en petits dés et hacher l'ail. Ciseler
le basilic.

Etape 3

Dans une poéle, déposer un filet d'huile d'olive et faire revenir l'ail et le poulet.
Ajouter les tomates, la créme et le basilic. Saler, poivrer.

Etape 4
Dans un récipient, battre la ricotta jusqu'a ce qu'elle soit onctueuse.

Etape 5

Prendre un plat, huiler Iégerement le fond et déposer des feuilles de lasagnes.
Verser une couche de la préparation au poulet, une couche de ricotta puis une
couche de feuilles de lasagnes. Répéter I'opération en terminant par une
couche de ricotta puis parsemer de gruyére rapé. Saler, poivrer.

Etape 6
Enfourner 40 minutes.

Retrouvez toutes nos recettes sur www.mesrecettes.leclerc




