Pour 4 persounes:

Boulettes de poulet au cithon

4 escalopes de poulet

1 Citnon

1 jaune d'oendy

4 cs de chapelure

2 s de woutande

125 ¢ de créme liquide Legéne (ou 1 yaourt natune)
quelques feuibles de menthe (Lyophilisée pour moi)
fuile d'olive

sel, poivre

Quand Mad cuisine..

Dans le bol d'un robot, Racher les escalopes de poulet taillées en gros dés. Kapen le zeste du
citnon et le presser.

Dans un saladier, mebaugen e poulet Rache, 1/4 du zeste de citron et ba woitie du jus, le jaune
d'oeuy, la moutarde et fa chapelure. Saler et poivier. Four uwe prépanation bien Romogene, Le
mietx est de mebanger & ba main. Cfacommen exsuite des boulettes de la taille d'une grosse noix.

Dans une grande poéle, faire chaugren tn filet d'file d'olive et y taine doren les boulettes.
Remuer souvent la poéle pour uke coloration homogéne. Les boulettes doivent &tre Cuites O Coeur.

Pendant ce temps, préparer ba sauce en mélangeant fa cxéme (ou le yaourt) avee 1 es de zeste de
cittow et le jus restaut. Ajouten les pevilles de menthe finement ciselées. Iésewver au grais
jusqu'au moment de Servin avec les boulettes.

http://quandnadcuisine.over-blog.com




