Voici le jour tant attendu ol mes copinautes et moi-méme vous présentons le résultat de nos
découvertes culinaires sur nos blogs.

Je parle bien sir du jour de la publication dédiée au jeu interblogs # 8 du mois d’aoiit!!

Ce mois-ci, pour ma 3&me participation, je suis allez péchée une recette sur le blog de kouki (Lg_

cuisine 3 4 mains) et c’est Maike (Mon p'tit atelier culinaire) qui est venue chez moi pour en

tester une.

Petit rappel : le jeu consiste en une inscription sur un registre puis un tirage au sort qui désigne
des bindmes pour un échange de recette...

Jai eu un peu de mal 3 choisir, hésitant entre du sucré et du salé mais je me suis décidée pour la

paupiette de poulet 3u pesto.

Comme 3 mon habitude j‘ai effectué quelques petits changements mais l'esprit du plat est
toujours 13!!

Voici |3 liste des changements:

-le basilic par de la coriandre

-les pignons de pin par de la noisette
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-|"édam par du comte

-le bouillon de volaille par de |3 creme

L3 recette pour 2 personnes:

+ 2 escalopes de poulet

* 1bouquet de coriandre

* 335 de noisette en poudre
+ 3 qousses dail

* 309 de parmesan

* 3 c3sd'huile dolive

* comte

*  10cl creme liquide

+ sel, poivre

Dans un premier temps, préparer le pesto en mettant dans un mortier: la coriandre ciselée, les
gousses dail écrasées, |3 noisette, I'huile d’olive et le parmesan. Pilonner. Réserver cette pite.
Ftaler les escalopes sur le plan de travail, puis les saler et poivrer.

Badigeonner largement celles-ci de pesto 3 la coriandre et noisette.

Couper des bitonnets de Comté et les disposer en travers de |'escalope.

Rouler les escalopes en boudin puis serrer les paupiettes avec de la ficelle de cuisine.

Faire chauffer une sauteuse avec un filet d’huile d’olive puis y déposer les « paupiettes ».

Laisser dorer sur toutes les faces puis ajouter 3 créme liquide. Mettre un couvercle et laisser cuire
ainsi 3 feu doux pendant 15 min.

Retirer [a ficelle et découper les paupiettes afin de dresser les assiettes.

Servir avec un riz basmati.



