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Soupe de poulet

a la citronnelle et au lait de coco
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Rillettes de volaille
aux fruits secs

Soupe de poulet a la citronnelle et au lait de coco

Préparation : 86"
Culsson : 66’
8 personnes

Pour le boulllon :
| poreau

- 2 gousses dail
- 1 branche de thym + 2 feuilles de laurier

Pour la rillette :

- 4 cuisses entigres da poulet fermier

- 800 g de fromage frais

- 50 g de noisettes + 50 g de noix de cajou
+ 50 g de pistaches émondées

- 1/2 botte de cihoulette

- 1/4 de botte de persil plat

- Sel. poivre

- B tranches de brioche

I Découper en aiguillettes les filets de poulet.
Les cuire & la vapaur 5 min.

I Découper les tiges de citronnalle en trongons. Eplucher I
gingembre et e réper finement. Peler les échalotes et les
émincer finement. Hacher le piment. Zester le citron vert.

I Laver les champignons ef les couper en franches.
Ciseler la corigndre.

W Mettre |e lait de coco dans une casserole, ajouter la citronnelle,
le gingembre et les échalotes. Faire bouillir et laisser réduire
10 min sans couvercle. Filtrer la sauce.

I Ajouter dans la sauce, le poulet, les champignons, le sal,
la sauce soja, le jus de citron. le zsste et le sucre.

M Faire cuire 5 min & couvert a fau doux. Bien assaisonner.

Servir dans un bol avec la coriandre ciselée et un peu de
piment

M Confectionner un bouillon de légumes (ou utiliser un bouttlon
cubs) : peler, dégermer et écraser les gousses d'all. Laver
et couper le poireau et le céleri en trongons de 3 cm environ
Faire de méme evec les carottes aprés les avorr pelées.
Peler et couper [oignon en 2.
Faire chauffer da I'eau dans une casserole, ajouter le poireau,
les carottes, loignon et la branche de céleri. Ajouter le thym et
le laurier, cuire & ébullition 20 min environ avec un couvercle,
saler et poivrer. Ajouter les gousses d'al écrasées.

M Couper les cuisses de poulst en 2. Les placer dans le bouillon
de légumes. Pocher pendant 35 minutes & feu moyen, laisser
refroidir. Effilocher toute la viande, retirer la peau et les os.

W Concasser |es noix de cajou, les noisattes et les pistaches.
les faire griller & la podle. Hacher finement les herbes.
Mélanger la volaille refroidie, le fromage frais. les herbes et les
fruits secs. Saler et poivrer.

Passer les tranches de brioche au four quelques minutes.
Dresser la rillette dans un petit ramequin et servir avec les
brioches.



. . Marinade de beeuf exofique

Maina(b da bmlf Préparation : 85"
exﬂ-nqw : Cuisson : 3

B8 personnes

M Coupsz le beuf en tranches fines. Le mettra 30 min au
préalable au cangslateur pour le durcir (facultatif).

M Peler et hacher les gousses d'ail. Peler ef raper le gingambre.
Emincer finement les oignons. Chauffer a sec les graines da
- 800 g de bosuf & fondue sésame dans ung podle pour quelles dorent
(filet ou rumsteak)

Pour la marinade :
- 10 c. & 8. de sauce soja
-2 ¢. a8 dhuile de sésame M Mstire ['huile de noix dans un wok ou dans une poéle ef y faire
- 1 c. 8. de sucre griler le baauf mariné 3 minutes.

- 2 petites gousses dall

oE c as. d'hulle de noix Servir inmédiatement, accompagné de riz pilaf
* 3 0ignons Nouveaux ou d'un wok de légumes.
-4c 88 devinderiz

(8 défaut un vin blanc sec)
- | petit morceau de gingembre
- Graings de sésame + poivre

B Mslanger tous les ingrédients, sauf I'huile de noix. Faire
mariner |8 beeuf dans la saucs pandant 30 minutes.

Ballotines de veau aux fruits du mendiant

W Moxer les filets de volaille. ajouter la créme, saler. poivrer,
Préoaration : 36' mixer & nouveau. Découper les fruits secs en petits dés

R régullers. Mélanger la farce de volaille et les fruits secs. Ben
Culsson : 30 assaisonner avec | sel et le paivre. Délayer le fond brun de
8 personnes veau dans 16 ol d'eau frémissante

M Tailler les escalopes dens lsur 8paisseur sans désolidariser

Balbii:nes de veau

- B escalopes de veau

- 200 g de filet de dinde ou poulet

- 200 g de créme liquide

- Abricots, raisins, figues, pistaches.

- Sel. poivre

* Huile de colza

+ 3 o de vinaigre balsamique
- 1 c. & s. de fond brun de veau
- 1 branche de thym

- 1 fauille de laurier

- 5 o de créme liquide

les 2 parties. Garnir le milieu da farce et de fruits secs. Les
refarmer & l'aide d'un papier film et former des boudins longs
et réguliers.

Faire chauffer da I'eau dans une casserole, et plonger les
ballotines entourdes du papier dans I'eau frémissante 8 min.
Les laisser refroidir et enlever le papier film

Dans une podle, faire chauffer de I'huile et faire dorer les
ballottines. Une fois bien colorées. les mettre dans un plat au
four pandant 10 3 12 min & 180°C.

M Déglacer la podle avec le vinaigrs balsamique. gjouter le fond

brun, le thym et le laurier et faire réduire 10 min environ.
Ajouter de la créma une fois le mélange bien corsé, saler et
paivrer.

Servir les ballotines nappées de sauce, accompagnées d'une
cocotte de légumes anciens.

aux fruits du mendiant Vg %,




