Nowvelle recette dans ma collection de brochette et je sais que vous en gtes fanll! Celles-cl
Je ne les nomumeral pas « yakitorl » car elles sont bien différentes de celles gue L'on

retrouve au restaurant...

e vais vous présenter 2 manieres de véaliser une meme farce; au goit elles sont
radicalement différentes mais tellement bonnes L'uune et L'autre! !l
Ces brochettes sont o base de viande de poulet hachée. L'une est culte dans wne panure
ultra-croustillante, L'autre est enrobée de pistaches concnssées. Cette deuxieme version
arbore wune robe verte trgs chic comme des petites émernudes st scintillent Je vous Le

vépete, elles fomt beaucoup d'effet sur wne table bien agencée!!
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La recette pour € brochettes:

* 1 blanc de poulet

* /= bouquet de cortandre

* 1che depite de curry

* /achic de pliment fort en pouolre

* el

* 1 chc depoivre de Siehuan moulu
* plstaches concassées

* chapelure trés croustillante

* 1 oeuf

Préparer Le poulet en le dégralssant et en le coupant en morceaux. Mettre ces cubes de
viande dans Le mixer et ajouter Lo coriandre ciselée, la phte de curry, Le pliment, Le sel et Le
polvre.

Mixer Le tout quelgues secondes afin o'obtenir une « phte ».

Laisser mariner au véfrigératewr 1 h environ pour que La viande s 'tmprégne
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parfaitement des épices.

Pendant ce temps, décortiquer des pistaches et Les pulvériser en éclats de taille moyenne o
L'atde d'un pilon. Réserver.

Sovtir la viande et former de billes. Réserver La moltié oe celles-cl pour Les paner et l'autre

moltLé pour Les enrober de pistache.

Panure: plonger chacune oes billes dans L'eewf battu puis dans La chapelure. Faire
chauffer une poéle anti-adhésive avee wn filet d'huile et dover La viande sur toutes ses

faces. Former Les brochettes avec des ples en bantbou.
Pistache: downs vune main, prendre des éelats de pistache, dans L'autre une bille. Server Lo
bille de viande avec les pistaches afin de Les incruster tout autour. Chauffer La poéle avee

wn Léger filet o'hudle et dorer La viande. Former Les brochettes avee des pies en banbou.

Déguster Les brochettes bien chaudes pour savourer tout Le croustillant.

ASUCES: pour La présentation et le jew de texture, sur une méme brochette vous pouvez

alterner les billes panées et celles aux pistaches. effet garantil!


http://storage.canalblog.com/86/31/680146/51843023.jpg

