Escalopes de dinde au vinaigre balsamique

Préparation : 10 min ; Cuisson : 20 min environ
Ingrédients pour 2 personnes :
· 2 escalopes de dinde ou de poulet ou de veau

· 1 petit oignon

· 100 g de lardons fumés

· 5 cl de vinaigre balsamique

· 2 cuillères à soupe de crème fraîche

· 1/2 verre d'eau (environ 5 cl)

· sel, poivre

Préparation :

   Epluchez et coupez l'oignon en demi lamelles. Faites revenir les lardons dans une poêle et réservez-les.

   Dans la graisse des lardons, faites revenir l'oignon émincé et réservez-le. J'ai ajouté un peu d'huile d'olive, les lardons n'ayant pas rendu beaucoup de graisse.

   Faites revenir les escalopes, toujours dans la même poêle, salez et poivrez.

   Déglacez la poêle avec le vinaigre balsamique, laissez réduire un peu puis ajoutez l'eau et la crème fraîche, remuez bien.

   Ajoutez les lardons, les oignons et les escalopes.

   Laissez mijoter jusqu'à ce que les escalopes soient cuites.

   Servez bien chaud avec des pâtes ou du riz.

