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La veille
Les quenelles :
La panade :
- 270 g de lait
- 50 g de beurre doux
- 8 g de fleur de sel
- poivre du moulin
- 100 g de farine T 55
- 50 g de semoule de blé fine
- 3 œufs
Faire chauffer dans une casserole le lait avec le sel, du poivre et le beurre coupé en dés jusqu'à ébullition.
Retirer du feu, verser la farine d'un seul coup en mélangeant rapidement avec une cuillère en bois.
Remettre la casserole sur feu doux et continuer de remuer pour dessécher la pâte jusqu'à ce qu'elle se détache de la casserole.
Incorporer la semoule  et mélanger toujours jusqu'à ce que la pâte forme une boule.
Retirer du feu et ajouter les œufs un par un en attendant que chaque œuf soit bien intégré avant d'ajouter le suivant.
Débarrasser dans un saladier, couvrir et laisser refroidir.
Pour des quenelles nature, la base est prête, il faut alors laisser reposer au réfrigérateur jusqu'au lendemain ou au-moins pendant 2 heures.
 
La farce au poulet :
- 250 g de blancs de poulet parés
- 50 g de beurre pommade
- ½ càc de sel fin
- 2 œufs
- noix de muscade râpée

Couper le poulet en dés.
Mixer finement avec le beurre pommade et le sel.
Ajouter la panade, le sel et une grosse pincée de muscade râpée.
Mixer finement.
Ajouter les œufs et mixer pour obtenir une pâte homogène.
Débarrasser dans un saladier, couvrir et déposer au réfrigérateur pendant 12 heures.

Jour 2
Le façonnage et la cuisson :
- 1 litre d'eau
- 2 tablettes de bouillon de volaille 
 Préparer un bouillon dans une grande casserole avec l'eau et les tablettes de bouillon de volaille.
Porter à frémissement.
Façonner les quenelles à l'aide de 2 grosses cuillères trempées régulièrement dans le liquide chaud.
Plonger les quenelles au fur et à mesure dans le liquide frémissant jusqu'à ce qu'elles remontent à la surface, le temps dépendra de la grosseur des quenelles.
Lorsqu'elles remontent à la surface, les prélever délicatement avec une écumoire, les poser sur un papier absorbant et les laisser refroidir.
À ce stade, elles peuvent partir au congélateur.

Le jour du repas

 La sauce - Le gratin :
- 120 g de pancetta ou de lard fumé en tranches très fines
- 250 g de crème liquide
- 1 petit bouquet de basilic
- 140 g de tomates séchées à l'huile
- ½ càc de fleur de sel
- Poivre du moulin
- 190 g de gorgonzola
- 50 g de lait

5 cassolettes ou 1 grand plat à gratin
Préchauffage du four à 180°C [image: Position four chaleur tournante _png]puis  [image: ]
Couper la pancetta en lamelles ainsi que les tomates égouttées.
Ciseler le basilic.
Faire suer la pancetta dans une sauteuse à sec.
Ajouter la crème et le basilic.
Saler & poivrer.
Incorporer les tomates et laisser frémir pendant 2 minutes.
Répartir les quenelles dans les cassolettes ou les déposer dans le plat à gratin.
Recouvrir de sauce.
Écraser le gorgonzola à la fourchette et assouplir le fromage en ajoutant le lait et bien mélanger.
Répartir la préparation sur les quenelles.
Faire réchauffer à four chaud pendant une dizaine de minutes puis passer sous le grill pendant environ 5 minutes pour faire gratiner.
Servir aussitôt accompagné d'une salade assaisonnée d'une vinaigrette au vinaigre balsamique.




image2.jpeg




image3.png




image1.png
Gowyprrard




