Dinde a la Piémontaise — au Fontina

Catégorie Personnes Temps préparation Temps de cuisson

Plat 4 personnes 30 minutes 35 minutes

Ingrédients

Fromages :
50 g Parmesan rapé
4 tranches de Fontina

2 filets de dinde

100 g beurre
ANDROUET 159fari‘ne

1 cl bouillon

1 truffe blanche

sel, poivre

En plus, pour la 2nd version
4 tranches de jambon cru

1 oeuf entier

30 g chapelure

30 g jus de viande

Préparation

Détachez a cru les filets d’'une poule d’'Inde de 4 kg. Divisez-les en deux escalopes. Aplatissez-les a la feuille. Salez, poivrez. Poudrez de
farine. Poélez doucement au beurre a couvert. Déglacez au bouillon de volaille. Emincez quelques lames de truffe. Posez-les sur les
suprémes de dinde dans un plat & four. Recouvrez d’'une mince tranche de fontina. Poudrez de parmesan. Nappez avec le jus. Enfournez 5
minutes & la vodte du four trés chaud (240°) pour amollir le fromage.

Deuxiéme version :

La méme recette, mais poélez aprés panure a I'anglaise et enfournez couvert d'une feuille de jambon cru avant de couvrir avec la truffe et le
fromage. Servez avec le jus lié d’'un peu de glace de viande.


http://androuet.com/fromages/Parmesan%20Reggiano%20(It)_fromage_de_Italie_Parma,%20Bologna,%20Reggio-Emilia,%20Modena,%20Mantova_au-lait-de-Vache_186.html
http://androuet.com/fromages/Fontina%20(Italie)_fromage_de_Italie_Pi%C3%A9mont_au-lait-de-Vache_99.html

