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Ballotine de poulet aux figues 





         Préparation :


                                                                          


  - Mixer la chair à saucisse avec les œufs, la moutarde le lait le sel et le poivre 


- Poser chaque escalope de poulet sur une feuille de film alimentaire résistant à la chaleur, puis la couvrir de farce sur une épaisseur d'1 cm environ. Garnir de roquette et de figues, disposées dans la longueur. Rouler fermement chacune des escalopes dans le film alimentaire pour obtenir de jolies ballotines. Les fermer hermétiquement


- Mettez les boudins à cuire dans de l’eau bouillante 25 minutes


- ciselez les échalotes faites les rissoler Ajouter les figues, le Porto, l'eau, le sel et le poivre


- mixez le tout 


- Filtrer la sauce à l'aide d'une passoire fine et réserver au chaud. Déballer les ballotines et les couper en deux, puis couper l'autre extrémité en biseau. Dresser les deux morceaux debout sur une assiette, garnir d'un filet de sauce et servir chaud.


 








