Filet de dinde à la crème moutardée

et ses tomates séchées

Préparation : 5 min ; Cuisson : 15 min
Ingrédients pour 1 personne :
· 150 g de filet de dinde

· 6 tomates séchées (en bocal)

· 1/2 verre de vin blanc

· 1 cuillerée à soupe de crème fraîche

· 1 cuillerée à soupe de moutarde à l'ancienne

· 20 g de beurre

· thym, laurier

· sel, poivre

Préparation :

   Coupez le filet de dinde en morceaux. Faites-les dorer dans le beurre.

   Quand les morceaux sont dorés, ajoutez le vin blanc, le thym et le laurier. Salez, poivrez et laissez évaporer le vin à feu vif.

   Quand le vin est évaporé, ajoutez les tomates séchées, bien débarrassées de leur huile. Laissez cuire quelques minutes.

   Ajoutez la crème fraîche et la moutarde, mélangez bien et laissez cuire encore 3 minutes. Servez bien chaud.

