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(Pour des invités)
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Pour 4 personnes
Ingrédients


4 escalopes (blancs) de poulet, 45 g env.
sel, poivre du moulin
1 échalote
1 cs d’huile d’olive
1 dl de vin blanc
1 dl de bouillon de poule
1 bouquet d’aneth
1 dl de crème entière
1 jaune d’œuf
Préparation

1. Préchauffer le gril du four. Saler et poivrer les escalopes de poulet. Hacher fin l’échalote.

2. Chauffer modérément l’huile dans une poêle et y faire suer les hachis d’échalote. Mouiller avec le vin et le bouillon. Ajouter les escalopes de poulet et les faire pocher de 7 à 8 minutes sur chaque face à petit feu. Les sortir de la poêle et les déposer dans un plat à gratin.

3. Faire réduire le liquide de pochage à la valeur de 2 cuillerées à soupe. Ciseler l’aneth. Fouetter la crème en chantilly. Dans un bol, battre ensemble l’aneth, le jaune d’uf et la réduction du liquide de pochage. Incorporer ce mélange à la crème fouettée. Répartir sur la viande. Gratiner sous le gril pendant 2 à 3 minutes. Servir aussitôt.

Accompagner de nouilles aux légumes. Faire cuire al dente des nouilles larges selon les indications de l’emballage. Y ajouter des lamelles de carotte et de courgette 3 minutes environ avant la fin du temps de cuisson. Égoutter le tout, puis tourner brièvement dans du beurre fondu.

Nouilles de légumes
Aussi faciles à réaliser que jolies à regarder. Prenez, si possible, des carottes ou des courgettes de même taille et prélevez dans la longueur de larges lamelles avec un couteau économe. Ces nouilles de légumes sont cuites en 2 ou 3 minutes. Vous pouvez également les apprêter en salade.

315 kcal / 1315 kJ env. par personne

