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Chicken fried steak with cream gravy - Poulet pané comme au Texas


Pour réaliser cette recette d'escalope de poulet panée puis frite, recouverte de béchamel, il vous faudra :

- 1,5 cup farine
- 2 cac de sel
- 2 cac de poivre du moulin
- 4 cas de paprika
- 2 oeufs
- 1/2 cup buttermilk (lait fermenté)
- 1/2 cup bière
- 2 cups huile de friture
- 4 belles escalopes de poulet
- 2 cups béchamel

Mélanger la farine, le sel, le poivre et le paprika. Verser sur une assiette plate.

Dans un saladier, fouetter les oeufs. Ajouter le lait fermenté et la bière. Bien mélanger. Réserver.

Dans une sauteuse, faire chauffer l'huile.

Pendant qu'elle chauffe, rouler les escalopes dans la farine épicée. Enlever l'excès.
Tremper la viande dans le saladier, puis rouler de nouveau les escalopes dans la farine.

Elles doivent être uniformément recouvertes et être sèches au toucher.

Déposer délicatement et sans vous brûler les escalopes dans l'huile brûlante.

Faire cuire la viande environ 5 minutes puis tourner les escalopes et faire cuire 5 minutes encore.
Attention de ne pas casser la panure quand vous les manipulez.

Déposer les escalopes sur du papier absorbant puis servez-les, recouvertes de béchamel bien chaude.
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