Suprêmes de poulet croustillant à la noix 



Ingrédients pour 4 personnes :

· 4 suprêmes de volaille 

· 75 g de noix 

· 45 g de chapelure 

· 60 g de beurre pommade (mou) 

· 25 g de beurre demi-sel 

· 100 ml de bouillon de légumes 

· 1 échalote 

· sel, poivre, huile d'arachide

Salez et poivrez les suprêmes de volaille. Dans une sauteuse, versez un peu d'huile et ajoutez le beurre demi-sel. Faites colorer les suprêmes sur toutes les faces. Retirez la viande et faites suer l'échalote émincée. Réservez le tout.


Préparez le croustillant de noix. Mixez les noix, le beurre mou, la chapelure, 2 petites pincées de fleur de sel. Mélangez le tout. Étalez entre 2 Silpat ou 2 feuilles de papier sulfurisé et placez au congélateur  jusqu'au moment de servir.

Préchauffez votre four à 180°. Remettez les suprêmes dans la cocotte et enfournez 10 à 15 mn. Retirez-les et enlevez l'excédent de graisse. Programmez votre four sur grill à 250°.

Dans la pâte à croûte de noix, découpez un morceau de la taille de chaque filet de volaille et déposez-le dessus. Mettez-les ensuite sur un plat allant au four et passez sous le grill 3 minutes environ.


Pendant ce temps déglacez la cocotte avec le bouillon de légumes pour obtenir un jus. Je ne l'ai pas filtré car je voulais garder les échalotes.

Pour l'écrasé de pommes de terre : faites cuire vos pommes de terre (1 par personne) dans de l'eau bouillante salée. Ajoutez une feuille de laurier, du thym. Une fois les pommes de terre cuites, écrasez-les. Ajoutez généreusement du beurre et 2 cuillères à soupe d'huile de noix. Rectifiez l'assaisonnement. Ajoutez un peu de muscade.

Ingrédients pour les clafoutis aux champignons des bois : 

Pour 9 à 10 mini-clafoutis (empreintes mini-cakes 11 cl)

· 200 g de champignons des bois (surgelés ou en bocal poids égoutté) 

· 20 g de farine (2 cuillères à soupe rases) 

· 200 g de crème fraîche liquide (20 cl) 

· 3 œufs 

· 30 g de parmesan râpé 

· 1 gousses d’ail 

· 2 cuillères à soupe de persil haché, sel, poivre 

Préchauffez le four à 150° et placez les empreintes sur la plaque perforée. Égouttez soigneusement les champignons, coupez les plus gros en morceaux et répartissez-les dans les moules. 

Dans un cul-de-poule, mélangez au fouet la farine un peu de crème puis ajoutez les œufs, le reste de la crème, 30 g de parmesan, les gousses d’ail écrasées et émincées, le persil, du sel et du poivre. Mélangez bien et versez dans les empreintes.

Faites cuire 20 minutes à 150°.

Servez le tout dans des assiettes chaudes de préférence. 

