Conception CréApi

200 g de blanc de poulet
509 de bachette de chévr
%> oighon

10 brins de ciboulette

1 cuillére a soupe de chapelure
1 ceuf

2 cuilléres & soupe de farine

1 cuillére a soupe d’huile d’olive
15 cl de coulis de tomates

1 gousse d’ail %
2 pincées de piment de

Cayenne

1 cuillére a café de sucre en poudre
Sel
Poivre

- e

1. Couper le blanc de poulet en morceaux.
Emincer I'oignon, ciseler la ciboulette.
Mixer le tout, puis ajouter I'ceuf battu et la chapelure.

2. Couper 8 petits dés de chévre de 1,5 cm de c6té environ.

3. Former 8 boulettes avec la préparation au poulet
(Fariner si nécessaire). Fendre les boulettes en deux pour
incorporer un dé de chévre au centre puis refermer.

4. Faire cuire les boulettes avec un peu d’huile d'olive jusqu'a
ce qu’elles soient dorées.

5. Préparer la sauce tomate : faire revenir I'ail écrasé dans 1
cuillére a soupe d’huile. Ajouter le coulis de tomates, 1 cuillére
a café de sucre, 2 pincées de piment. Saler, poivrer et laisser
mijoter quelques minutes.

6. Servir 2 boulettes par personne accompagnées de la

sauce tomate pimentée.
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