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           Suprême de volaille aux crevettes                                    sur choucroute aigre-douce
Il vous faut, pour 4 personnes : 
4 filets de poulet sans os ni peau
24 queues de grosses crevettes décortiquées
3 branches d'estragon frais
6 cuillères à soupe de miel de sapin d'alsace 3 cuillères à soupe de vinaigre de miel
600g de choucroute cuite
Piment de Cayenne en poudre
150g de crème fraîche liquide
1 cuillère à café de paprika moyen
1 bouillon cube de poule
2 cuillères à soupe d'huile de colza pépins de raisin
Crème de vinaigre balsamique
Sel et poivre du moulin
Ouvrir les filets de poulet en portefeuille, saler et poivrer. Déposer 3 crevettes sur chaque filet, parsemer de feuilles d'estragon. Former des boudins bien serrés et les envelopper dans du papier film en faisant plusieurs tours pour en assurer l'étanchéité. Attacher fermement chaque extrémité et pocher dans de l'eau à 85° pendant 15 minutes. Réserver.
Faire chauffer une casserole à fond épais et y verser le vinaigre de miel, puis ajouter la choucroute et mélanger. Réserver au chaud.
Dans une poêle, faire sauter les queues de crevettes restantes à l'huile durant 5 minutes puis les sortir à l'aide d'une écumoire. Verser la crème dans la poêle avec le paprika, le cube de bouillon de poule et 5cl d'eau. Porter à ébullition en fouettant la sauce puis réserver au chaud.
Pour le service, Dresser un lit de choucroute dans chaque assiette.
Sortir les filets du film alimentaire et faire des rondelles de 1,5 cm d'épaisseur. Poser quelques rondelles sur la choucroute et des queues de crevettes tout autour.
Décorer l'assiette de quelques traits de crème de balsamique et servir avec la sauce au paprika.
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