LA CAVE A CHAMPAGNE

Sgnime de voladlle fared joce gnay ot fistackes tornglice
TVeloate an cdampagne

Ingrédients pour 4 personnes

2 suprémes de volaille de 200 gr chacun
20 gr de chair de poulet

120y gr de fole gras de canard cru

1THY gr de pistaches

2 oeufs entiers

2 blancs [ mufs

Sel. poivre

1THY gr Créme fraiche

La farce

Fassez au hachoir la chair de poulet,
Ajouter les oeufs, les pistaches, la creme.
Saler poivrer

La constitution des suprémes

Poser sur u film alimentaire voire supréme - ajouter voire fole gras couper ¢n bironnet
Saler, poivrer

Foser une couche de farce de poulet. Puis rouler vos suprémes dans le papier film afin
d’obtenir 1a forme d un bowdin.

Serrer les deux extremités de votre boudin.

Prquer votre papier film .

Mettre 4 cuire dans un bouillon de velaille environ 20 minutes 4 feu doux.

Une fois cuite retiver le film qui enveloppe les suprémes,
Trancher vos suprémes ¢n 4, les poser sur une assiette puis les napper 4 un velout au
champagne,

Accompagner ce plat avec un nsotto ou des pites fraiches.

Velouté au champagne:
125 gr de créme flenrette
¥ bouteille de champagne
125 gr de beurre

Réduire le boutllon de volaille et Ajouter 1 demi bouteille de champagne ;
Laisser reduire aux trois quarts. Incorporer la créme fraiche

Monter la sauce avec le beurre en pommade

Retirer du feu

M pas faire bouillir
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