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Fleurs de poulet purée de pommes de terre
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Ingrédients
Afficher la recette de 5 portionsAfficher la recette de 7 portions6 portions




	Quantité	Ingrédients
	cure-dents
	beurre pour le panier à vapeur
	Fleurs de poulet:
	4	blancs de poulet d'env. 180 g, surgelés
	1½ 
cc	de sel
		poivre du moulin
		paprika
	150 
g	de chou rouge, finement haché
	2 - 3 
cm	de gingembre, pelé, râpé à la râpe à bircher
	Purée:
	1,5 
kg	de pommes de terre farineuses
	3 
dl	de lait, chaud
	50 
g	de beurre, coupé en dés
	1 
cc	de sel
		poivre du moulin
		noix de muscade
	Sauce:
	1 
gousse	d'ail, pressée
	1	échalote, finement hachée
	2 - 3 
cm	de gingembre, pelé, râpé à la râpe à bircher
		beurre pour faire revenir
	1 
dl	de vin blanc ou de bouillon de poule
	1 
dl	de bouillon de poule
	3 
dl	de demi-crème pour sauces
	1 
cs	de persil plat, haché
		sel
		poivre du moulin

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation1h

	Temps total1h






Changer d'affichage

	Poulet: laisser dégeler légèrement les blancs de poulet. Découper en lanières de 3 - 4 mm d'épaisseur. Disposer dans un récipient, assaisonner et laisser décongeler complètement. Mélanger le chou rouge et le gingembre, répartir sur le poulet. Rouler une lanière de poulet pour former comme un petit escargot. Faire de même avec 1-2 autres lanières afin de réaliser une "fleur". Maintenir les "pétales" à l'aide de cure-dents. Placer les fleurs dans le panier-vapeur préalablement beurré. Couvrir et cuire 8-12 min à petit feu.
	Purée: cuire les pommes de terre à point à la vapeur. Les passer au passe-vite dans la casserole de cuisson. Incorporer le lait et le beurre par portions, laisser chauffer à petit feu. Mélanger brièvement mais vigoureusement avec une spatule  jusqu'à ce que la purée s'en détache. Assaisonner.
	Sauce: faire revenir l'ail, l'échalote et le gingembre dans le beurre. Mouiller avec le vin ou le bouillon, réduire de moitié. Incorporer la demi-crème pour sauces, réduire jusqu'à obtention d'une consistance crémeuse. Ajouter le persil, assaisonner.
	Répartir la purée dans les assiettes. Disposer les fleurs de poulet, servir la sauce à part.


Servir avec du chou rouge cuit ou des choux de Bruxelles.




Par portion:
Énergie: 2713kJ / 648kcal, lipides: 36g, glucides: 45g, protéines: 33g


Astuces pratiques

	Comment faire une fondue sans alcool?
Pour faire une fondue sans alcool, on peut tout à fait utiliser du vin blanc ou pétillant sans alc...
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	Que faire si ma fondue est trop épaisse?
Vous pouvez diluer une fondue trop épaisse avec un peu de vin blanc. Celui-ci doit être à tempér...
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	Comment décorer des œufs de Pâques?
Il existe diverses techniques pour décorer les œufs de Pâques, par exemple celle des serviettes....
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	Peut-on manger une fondue quand on est enceinte?
Commençons par la bonne nouvelle: vous pouvez manger une fondue au fromage si vous êtes enceinte....

[image: Peut-on manger une fondue quand on est enceinte?]





À découvrir aussi

	[image: Culture de moisissures et oxygène]


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie
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Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie
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Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie
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Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	[image: Gratin bolognaise]


[image: season-spring badge]
de saison



Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min








	Idées de repas
1405 recettes
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	Recettes de base
649 recettes
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	Végétarien
1665 recettes
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	Plats principaux
4687 recettes
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	Max. 30 minutes
2712 recettes
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	Apéritif
387 recettes

[image: Apéritif]



	Plats végétariens
1188 recettes
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	Desserts
1346 recettes
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	Au four
2314 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
902 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
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SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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