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Roulé de poulet, Boursin cuisine roquefort , noix
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Ingrédients : 1 filet de poulet de 200g, 1 oeuf, 50 g de Boursin cuisine noix, 50g de créeme
liquide entiere, quelques noix concassées (il restera de la farce qu'on pourra cuire tout
simplement en ramequin, ciboulette ciselée.

Préparer le filet de poulet en enlevant le nerf, le gras s'il y en a. Ouvrir I'escalope de poulet et
lui donner une forme rectangulaire. Garder les chutes (100g environ) et le mettre au
congelateur quelques instants.Mixez les chutes de poulet froid. Ajouter lI'oeuf et les cremes et
mixer a nouveau.

Etaler le blanc de poulet sur du film étirable. L'écraser au rouleau. Disposer de la farce au
milieu.Ajouter des noix concassées.Rouler serré et entourer de film étirable.Faire cuire a la
vapeur ou dans une casserole d'eau bouillante, une dizaine de minutes.Enlever le film. Saisir
les ballotins dans du beurre clarifié (beurre chauffé dont on enleve "la mousse”, formée par la
caseine de lait, et le petit lait resté au fond de la casserole. On ne garde que les lipides. Ce
beurre supporte de plus hautes température 180°C).

Ingrédients pour la crolte (facultatif) : 15 g de beurre pommade, 25 g de noix hachées, 15 g
de chapelure, 1/2 oeuf battu

Mélanger tous les ingrédients. Disposer cette panure autour du roulé. Passer sous le grill.

Ingrédients pour la garniture : une poignée de pleurotes par personne, QS (quantité suffisante)
d'huile d'olive, sel de Guérande.

Dans une poéle, faire chauffer un peu d’huile d’olive et verser les pleurotes. Elles doivent
Iégerement griller. Saupoudrer de sel (ne pas assaisonner avant).

Faire chauffer le reste de Boursin cuisine. Ajouter de la ciboulette ciselée. Verser la sauce
dans le fond de l'assiette. Disposer le roulé de poulet et les pleurotes. Parsemer de ciboulette
ciselée.
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