
Burger de Poulet
Ingrédients Préparation

3 Filets de Poulet (+/- 500gr)*

3 Tranches de Laguiole*

6 Tranches Fines de Ventrèche Séchées*

3 Pains à Burger 

Salade Verte 

1/2 Oignon Blanc 

Persil 

Piment d’Espelette*

1 œuf*

Huile d’Olive*

Beurre Cru Doux*

Farine 

Chapelure

200 gr de Tomates Séchées*

50 gr de Pignon de Pain

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Coupez vos filets de poulet en morceaux, puis hachez finement
le demi oignon blanc.
Munissez-vous d’un mixeur afin de mixer le poulet, l’oignon et
le persil, assaisonnez avec sel et piment d’Espelette.
Réalisez des boules de farce d’environ 200gr, étalez les avec la
paume de la main afin de former des steaks.
Panez les steak de poulet
Laissez reposer les steaks au frigo.
Pour la sauce, faites revenir les pignon à sec, jusqu’à avoir
une légère coloration.
Mixez les tomates séchées avec les pignons de pain, le persil, le
piment d’Espelette.
Ajustez la texture avec un peu d’eau.
Faites griller les tranches de ventrèche (sans ajout de matière
grasse), puis réservez les au chaud.
Gardez la même poêle afin de faire cuire les steaks de poulet
avec un filet d’huile d’olive et une noisette de beurre.
Ajoutez la moitié d’une tranche de fromage laguiole sur les
steaks puis couvrez à feu doux.
Faites chauffer les pains à burger  avec de la sauce sur le pain.
Ajoutez l’autre tranche de laguiole sur le bas du pain pour le
faire fondre au four.
Passez au montage du burger


