BOUCHEES AU POULET
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poitrines de poulet
désossées, hachées fin

chapelure réguli¢re
PASTENE

ceuf, battu
gousse d’ail, hachée
oignon haché fin

fromage parmesan italien
PASTENE rapé

sauce au basilic, pesto

PASTENE
farine tout usage
ceufs, légérement battus

chapelure assaisonnée
PASTENE

huile d’olive extra vierge

PASTENE

sel et poivre
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Dans un bol, mélanger le poulet,

la chapelure réguliere, 1 ceuf battu, I'ail,
I’oignon, le parmesan et le pesto.

Saler et poivrer au gotit. Réfrigérer

15 minutes. Faconner en boulettes.

Enrober les boulettes de farine, les
tremper dans les ceufs battus, puis les
rouler dans la chapelure assaisonnée.
Réfrigérer 2 heure.

Dans une poéle, faire chauffer I'huile
d’olive a feu vif. Y faire dorer les
boulettes, puis baisser le feu a moyen-
doux et poursuivre la cuisson jusqu’a

ce que les boulettes ne soient plus rosées
a l'intérieur. Servir chaud.



