Mini cocottes de dinde au porto

Préparation : 30 min ; Cuisson : 5 min + 30 min
Ingrédients pour 2 personnes :
· 2 escalopes de dinde

· 100 g de champignons

· 7 cl d'eau

· 1 cuillerée et demi à café de maïzena

· 1/2 cube de volaille

· 1/3 de petite boîte de concentré de tomates

· 4 cl de porto

· 3 cl de crème fraîche épaisse

· un peu de persil

· sel, poivre

Préparation :

   Pelez et émincez les champignons. Faites-les cuire doucement à la poêle pendant 5 min.

   Répartissez-les dans le fond des cocottes.

   Emincez les escalopes et mettez-les dans chaque cocotte. Préchauffez votre four à 180°C.

   Mettez dans un saladier tous les ingrédients dans l'ordre : Le cube émietté, l'eau, la maïzena, le concentré de tomates, la crème fraîche, le porto, le sel et le poivre. Mélangez bien.

   Versez la sauce sur les escalopes émincées. S'il vous en reste mettez-la dans d'autres mini cocottes pour accompagner le riz. 

   Mettez le couvercle sur les cocottes (ou un feuille de papier alu) et enfournez à 180°C pour 30 min. A mi cuisson vous pouvez rajoutez de la sauce s'il en manque ou de l'eau si elle est trop épaisse.

   Servez avec du riz ou des pommes de terre vapeur.

