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        Boudins blancs aux chanterelles
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Il vous faut, pour 6 personnes : 


600g de blancs de poulet                                                                                                            2 échalotes ciselées                                                                                                                                 1 noix de beurre
1 verre de vin blanc sec + 1 verre d'eau
2 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse                                                                          2 blancs d'œufs                                                                                                                          2 cuillères à soupe de maïzena                                                                                                     1 pincée de 4 épices                                                                                                                                               Sel et poivre blanc                                                                                                                              3 cuillères à café de Porto                                                                                                                1 poignée de chanterelles 


Dans un premier temps, nettoyer et faire cuire les chanterelles avec un peu d'huile de pépins de raisin. Quand elles sont cuites, les réserver. 

Faire chauffer le beurre dans une casserole et y faire fondre les échalotes ciselées. Verser le vin blanc et l'eau et laisser réduire à petit feu jusqu'à ce qu'il ne reste plus de liquide. 

Pendant ce temps, mixer finement les blancs de poulet coupés en petits morceaux avec la crème. On doit obtenir une purée assez fine. 

Ajouter les échalotes et mixer à nouveau. 

Mettre la préparation dans un saladier, incorporer la maïzena et les blancs d'œufs, puis les champignons coupés en petits morceaux à l'aide d'un couteau pour ne pas les écraser. 

Assaisonner en vous basant sur la mesure suivante...il faut 15g de sel et 3g de poivre par kg de préparation. 

Former les boudins en enveloppant 100g de préparation dans du papier film. Rouler et serrer régulièrement pour éliminer les poches d'air et donner aux boudins la forme et la longueur désirées. 

Plonger les boudins dans une grande casserole d'eau bouillante, réduire le feu et laisser cuire à petits bouillons environ 15 minutes. 

Sortir les boudins de l'eau à l'aide d'une écumoire, et les laisser refroidir. 
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