Escalopes panées chorizo tomates et légumes sur galette de pomme de terre
http://unetitedebutantedanslacuisine.over-blog.com


Ingrédients (pour 6 personnes) :
- 6 blancs de poulet
- 150 gr de chorizo en fines tranches
- Une quinzaine de tomates séchées dans l'huile
- 6 belles cuil à soupe de parmesan
- 6 cuil à soupe de chapelure
- Lait
- Beurre
- Huile d'olive
- Sel, poivre
Préparation :
   Avec un grand couteau, fendre l'intérieur des blancs de poulet pour les ouvrir en portefeuille.
   Les aplatir légèrement au rouleau à pâtisserie.
   Hacher le chorizo et les tomates séchées.
   Répartir le tout sur les blancs de poulet et refermer chaque tranche, en portefeuille, en serrant bien, puis les envelopper de plusieurs couches de film plastique.
   Dans une grande casserole, porter de l'eau à l'ébullition et y mettre les blancs de poulet enveloppés.
   Maintenir le frémissement et laisser cuire 10 minutes.
   Retirer les blancs de l'eau et enlever le film (attention de ne pas se brûler!).
   Préparer 2 assiettes : l'une avec du lait et du sel et l'autre avec la chapelure et le parmesan mélangé.
   Passer les blancs successivement dans la première puis dans la seconde assiette avant de les déposer dans la poêle bien chaude avec un peu de beurre ou d'huile d'olive.
    Laisser dorer les blancs sur chaque face pour qu'ils panent bien et servir de suite! Froid c'est beaucoup moins bon!

    Voilà de quoi était composé mon accompagnement trouvé dans le livre Pommes de terre, chez Marabout : Poêlée de légumes sur lit de pommes de terre
Ingrédients (pour 6):
- 2 poivrons (rouge et jaune)
- 600 gr de champignons de Paris
- 1 Oignon
- 2 gousses d'ail
- 1 grande et 1 petite boîte de tomates pelées
- 6 cl de vin rouge
- 300 gr de pommes de terre hachées
- 110 gr de farine
- 1/4 de cuil à café de bicarbonate de soude
- 2 œufs
- Mélange de lait et vinaigre (au lieu de 430 ml de babeurre), je ne sais plus les doses...
- Parmesan
- Basilic
- Huile d'olive

Préparation :
   Dans une sauteuse, faire suer l'oignon finement émincé et l'ail haché.
   Ajouter les poivrons finement coupés et laisser cuire une bonne dizaine de minutes en remuant.
   Ajouter les champignons émincés, le vin et les tomates sans le jus. Bien mélanger.
   Porter à ébullition puis laisser mijoter 15 minutes à feu doux.

   Faire cuire les pommes de terre à la cocotte puis les réduire en purée.
   Saupoudrer la farine et le bicarbonate dessus et bien mélanger. 
   Ajouter un à un les oeufs battus et le mélange lait vinaigre (ou babeurre). Vous devez obtenir un mélange homogène.
   Couvrir et mettre au frais une dizaine de minutes.

   Préchauffer le four th 6.
   Dans une poêle bien chaude, faire cuire les galettes de pommes de terre qui prendront la forme de pancakes.
   Laisser refroidir.
 
   Etaler la garniture de légumes sur les galettes, roulez les (c'est pas évident...) pour enrober la garniture et piquer d'un ou deux cure-dents pour que ça tienne.
   Mettre tous les chaussons dans un plat à gratin, parsemer de basilic et de parmesan si vous le souhaitez.
   Cuire une quinzaine de minutes.   


   Une succulente recette et bravo à Mr Eol qui m'a beaucoup aidé ;-)
