BALLOTINES DE POULET FERMIER
D'ALSACE AUX ASPERGES
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Mixez finement 1 escalope de volaille avec T Cuil.
& soupe de creme fraiche, un blanc d'oeuf et du
poivre. Réservez.

Préparez les asperges en retirant Lextremité plus
dure Cenviron 2 cm). Faites cuire & Leau bouillante
environ 8 min. Immédiatement apres cuisson,
réservez-les dans un salodier deau glacee.
Procedez de la meme facon avec les carottes.
Coupez les tetes des asperges et réservez les tiges.
Ouvrez escalopes de poulet en portefeuille.
Aplatissez-les o Laide d'un rouleau & patisserie.

Etalez un peu de moutarde. Etalez la préparation
O base de volaille.
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BALLOTINES DE POULET FERMIER
D'ALSACE AUX ASPERGES

Refermez Uescalope en ballotine o Laide dun papier
film. Refermez les 2 extrémités avec 2 petits nocuds.
Pochez les ballotines dans un bouillon de volaille
durant 20 min.

Retirer les ballotines de leur papier film. Faites-les
dorer dans un melange de beurre et dhuile.

Dans une poele, glacez les pointes dasperges et
les carottes avec 2 Cuil. & soupe de beurre, un peu
d'eaw ek 1 Cuil. & cafe de miel ou de sucre.
Préparez la sauce : faites chauffer la creme et
ajoutez la moutarde.

Deétaillez les ballotines en troncons. Dressez les
legumes glaces et la sauce.



