Comité dey
. CSA
Blanquette de dinde ——

Blancs de poireaux, champis., olives vertes...

Pré cuisson : Dinde, poi‘reaux, champis. Finition : olives, creme, oeuf

R

Ing rédients - convives : 4 — Préparation : 30 min — Cuisson : 1H
— n‘i. -

4 filets dinde 1 oignon 3 clous 50g de beurre  50g de farine 1 cube

o

Bte de champi. 3 blancs de 2 cas de creme Bouquet garni 1 jaune d’ceuf, Option: % V.

115g N.E. poireaux fraiche en dernier olives vertes
Préparation
1. Préparer un cube de bouillon de volaille dans un verre d’eau tiede. Réserver.

Tailler 3 blancs de poireaux en rondelles, rincer, égoutter. Réserver.

Tailler la dinde en dés — Faire dorer les morceaux a feu vif, dans du beurre 5 min.. Réserver.
Cuire 1H a couvert dans 1,5L d’eau avec bouquet garni, oignon avec 3 clous et poireaux.
Faire revenir 10 min les champignons de Paris. Verser sur la viande, mélanger.

Préparer le roux : Beurre, farine, 1/2L de bouillon de volaille, 1 jus de citron. Battre 5 min.
Option : Rajouter ¥ V. olives vertes, verser sur la viande, remuer 5 min a feu doux.
Rajouter la creme, remuer, cuire 5 min. Rajouter le jaune d’ceuf, remuer 1 minute.

Servir chaud.
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