Roulés de poulet farcis
artichaut estragon, poivrons
(recette menu Thermomix en
vidéo)

Un plat gourmand réalisé en cuisant tous les éléments pour un
gain de temps maximum! Et avec votre Thermomix ce sera un jeu

d’enfant. Et retrouvez le film de 1la recette en fin d’article
pour encore plus de facilité!

Roulés de poulet farcis artichaut estragon, poivrons (recette
menu Thermomix en vidéo)

Vous ne possédez pas encore de Thermomix et vous habitez en
Belgique? Pour découvrir le TM6, le tout dernier Thermomix®,
contactez -moi a l'adresse mail suivante:
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gourmantissimes@gmail.com

_— Profitez vite des promotions du mois de novembre car

Bient6t augmentation des prix

Je me ferai un plaisir de vous proposer une démonstration en
toute convivialité dans ma cuisine ou chez vous. Nous
réaliserons tout un repas que vous dégusterez par la suite. Il
comprendra la réalisation d’'une limonade, un bon pain tout
chaud, une entrée, un plat et un merveilleux sorbet..Pour
assister aux prochains cours et connaitre les prochaines
dates de démonstration cliquez ici.

Vous désirez concocter d’'autres recettes gourmandes au
Thermomix? Mon dernier livre « Mes recettes gourmandes au
Thermomix vient de paraitre. J'ai voulu avec ce livre, vous
proposer un recueil de mes meilleures recettes au Thermomix et
en particulier des « plats all in one » sains et goliteux,
réalisable en 30 a 40 mn, pour la plupart sans autre mode de
cuisson que votre Thermomix et surtout sans avoir le nez dans
vos casseroles! Ce livre permet de réaliser sans stress 100
recettes gourmandes dont 40 plats ou menus all in one.

Pour le commander cliquez sur la photo ci-dessous


https://gourmantissimes.com/ateliers/

Ma Cuisine Basse
lempérature
Best of - Tome 6

Danielle Lions

Ma Cuisine Basse Température: Best of - Tome 6

Temps de préparation: 10 minutes
Temps de cuisson: 30 minutes

Difficulté: facile

Ingrédients pour 4 personnes

=20 g de feuilles d’estragon fraiches

=90 g de ceur d’artichaut cuits

= 100 g de ricotta

» Hauts de cuisse de poulet désossés (comptez 180g par
personne)

=60 g d’ échalote


https://www.amazon.fr/dp/B09GJPWTQ3?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B09GJPWTQ3?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

= 3 gousses d’'ail

= 2 poivrons rouges épépines et coupés en 4

= un poivron jaune et un vert épépinés et coupés en fines
lamelles

=25 g de vin blanc sec

=10 g d'huile d’olive

= 350 ml de bouillon de 1égume maison ou réalisé avec une
demi-marmite de bouillon Knorr

= 10 g de paprika

Préparation

» Coupez les poivrons verts et jaunes en fines lamelle.
Réservez.

i
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Coupez les poivrons verts et
jaunes en lamelles

»Versez les 20 g de feuilles d’estragon dans le bol du
mixeur. Ajoutez les 90 g d’'artichaut, les 100 g de
ricotta. Mixez 30 sec/vitesse 5. Rabattez les
projections sur les parois du bol a 1l’aide de 1la
spatule. Rectifiez 1’assaisonnement et réservez ce
mélange. Nettoyez 1le bol.

» Placez une feuille de film alimentaire sur le plan de
travail et placez les hauts de cuisse de poulet dessus.
Etalez la creme a l’estragon sur chaque haut de cuisse
de poulet, puis roulez-les de maniere a former des
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petites ballotines. Regardez sur la vidéo la facon de
procéder. Réservez de c6té.

- Versez les 60 g d’'échalote, les 3 gousses d’'ail, les 10
g d'huile d’olive, les 25 g de vin blanc dans le bol de
mixage. Mixez 5 sec/vit 5 et cuisez 5 mn/120°/ vit 1.

»Ajoutez alors dans le bol les 2 poivrons rouges
épépinés, les 350 g de bouillon de 1égume et les 10 g de
paprika. Mixez 5 secondes/ vit 5.

= Placez les lamelles de poivrons jaunes et verts dans le
Varoma. Placez les ballottines de poulet dans le plateau
du Varoma et positionnez l’ensemble du Varoma sur le
bol.

» Cuisez 25 mn/ Varoma/vit 1.

-En fin de cuisson 0tez 1’ensemble Varoma; remettez le
couvercle du bol de mixage avec le gobelet doseur et
mixez 40 s / vit 10.

= I1 ne reste plus qu’a servir!

Recette en vidéo



