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CREME DE POULET AU CITRON

Textureliquide (granulométrie L Q3).
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Temps de préparation : 15 min - Temps de cuisson : 7 min - Temps de repos : 1h

(2 personnes)

- 2 feuillesde géatine de 2g

- 1 citron jaune

- 1 filet de poulet

- 2 ¢. as. de creme fraiche épaisse

- 200g de fromage blanc

Faire fondre la gélatine dans un verre d'eau froide. Presser le citron.

Hacher laviande au couteau. Au four a mirco-ondes, faire cuire laviande 5 a6 min a400 W. Laisser refroidir.
Mixer avec lacreme, lejus de citron, la gélatine égouttée et le fromage blanc. Assaisonner.

Verser dans un ramequin.

Laisser prendre au réfrigérateur pendant au moins 1h.



