Fricadelles au poulet n° 243
4 blancs de poulet (450g)

4 tranches pain d’épices

500 g ratte du Touquet

5 biscottes

2 Œufs

Sauce samouraï

Préchauffer le four 200° et enfourner 30 minutes les rattes coupées en morceaux avec 4 cuillers à soupe d’huile.

Concasser les biscottes ;

Mixer au robot le poulet, le pain d’épices et les œufs battus.

Former 8 fricadelles rondes

Recouvrir de chapelure et enfourner 10 minutes

Saler et poivrer et servir avec les rattes et la sauce samouraï

Sauce samouraï :

Contrairement à ce que l’on pourrait penser, cette sauce célèbre nous vient tout droit de Belgique !

20g moutarde

1 jaune œuf

20 cl huile (olive ou arachide ou colza)

20g ketchup
½ cuiller à café d’harissa

Alors bon appétit bien sûr
