SUPREMES DE VOLAILLE EN ECAILLES
DE POIRE, PUREE DE CELERI,
SNUCE CHOCOLAT EN POUDRE
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Commencez par la garniture que vous pourrez
réchauffer au micro-onde au moment du dressage.
A laide d'un grand couteau, coupez la base et le
dessus du céleri rave.

De o meme maniere, enlevez la peau terreuse sur
les cotes.

Rincez le céleri sous un filet deau pour enlever
foutke frace de terre.

Coupez-le en tranches puis en petits des.
Dans une casserole, versez-les 2/3 dés de céleri
rave et couvrez avec le lait. Faire cuire O feu res

doux jusqua ce que le celeri soit tendre. Verifiez la
S e L cuisson avec la pointe dun couteau.
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Commencez par la garniture que vous pourrez
réchauffer au micro-onde au moment du dressage.
A laide d'un grand couteau, coupez la base et le
dessus du céleri rave.

De la meéme maniere, enlevez la peau terreuse sur
les cotes.

Rincez le celeri sous un filet d'eau pour enlever
toute trace de terre.

Coupez-le en tranches puis en petits des.

Dans une casserole, versez-les 2/3 dés de céleri
rave et couvrez avec le lait. Faire cuire O feu tres
doux jusqu'a ce que le celeri soit tendre. Verifiez la
cuisson avec la pointe d'un couteau.

Ejoujcjcez le céleri et ne jetez pas le lait de cuisson.
Mixez le céleri rave, au départ sans lait de cuisson.
Au besoin rajoutez un peu de lait de cuisson si

lo preparation est trop épaisse : elle doit avoir la
texture d'une purée. Ajoutez le beurre (environ 253)
et mixez jusqu'a Lobtention dune fexture fine.
Rectifier Lassaisonnement. Melangez et reservez
votre puree

Mettre les dés de céleri dans une casserole avec un
peu de beurre et les faire cuire. Ils doivent rester
legerement croquant.

Epluchez la premiere poire et découpez-la en petits
dés. Rajoutez la brunoise de poire aux petits des de
céleri cuits precedemment o la poele et continuez
la cuisson 2 O 3 mn. Reservez.

EPLuchez les 4 autres poires. Coupez-les en deux et
otez le caeur avec les pepins o Laide dune cuillere
parisicnne ou dun petit couteau.

Coupez les poires en franches fines a la mandoline.
Préparez un sirop avec 250 9 d'eau et 250 9 de
sucre en poudre et trois ¢toiles de badiane. Faites
chawffer jusqua complete dissolukion du sucre. Otez
la casserole du feu laissez refroidir 10 mn. Pochez
les tranches de poires dans le sirop. Réservez &
temperature ambiante.
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Pour la farce fine, mixez le blanc de poulet tres
finement (au moins 5 mn). Puis ajoutez le blanc
d'ocuf : mixez encore. Puis ajoutez la creme

bien froide et mixez encore quelques secondes.
Assaisonnez.

Pour la préparation des blancs de poulet, faites
colorer les blancs de volaille & la poele avec un peu
de beurre deux minutes de chaque cote. Otez-les de
la poele et réservez-les quelques minutes au frais.
Ils ne doivent pas etre chauds lorsque vous allez les
recouvrir de farce fine.

Ejou{{ez les tranches de poires.

Posez vos blancs de volaille sur le plan de travail :
recouvrez généreusement le dessus de chaque blanc
de farce fine puis disposez les tranches de poire dun
coke o laukre comme les ecailles dun poisson.
Posez un blanc (farce et poire par-dessus) sur le
bord d'un morceau de film etirable alimentaire puis
roulez delicatement le blanc bien serré dans le film
etirable. Procédez de meme pour tous vos blancs de
volaille.

Chauffer une casserole d'eaut jusqua fremissement.
Leau ne doit pas depasser les 80 degres.

Mettre dedans les rouleaux de volaille et laisser les
cuire pendant 20 minutes.

A la fin de la cuisson sortez les blancs de leur
sachet : otez le film alimentaire et deposez les
blancs sur une grille.

Passez le dessus des blancs, cote poire, au
chalumeau pour les dorer. Si vous navez pas de
chalumeau, passez les quelques secondes sous le
9rill (attention & bien surveiller pour ne pas les
braler ). Réservez-les au four o 70° en attendant
de les servir. Profitez-en pour mettre vos assiettes
de service o chauffer au four également.
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2509 de fond. de volaille réduit de maniere qu'il soit
légerement sirupeux, ajouter 10cl de porko : réduire
encore quelques minutes pour faire évaporer Lalcool
et ajouter 3 pistoles (environ 69) de chocolat noir
pour bien lier le tout.

Réchauffez la purée et la brunoise poire céleri.
Versez une belle cuillerée de purée au miliew de
lossiette et deposez un blanc de poulet dessus. De
choque cote du blanc de poulet versez une petite
cuillerée de brunoise poire céleri.

IUreste plus qu'a rGiper un peu de chocolot noirsur le
tout et napper avec la sauce au chocolot.



