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Roti de filet de dinde, gratin de
pommes de terre et chicons braisés

@ 10 personnes

Ingrediénten

¢ 1 roti de filet de dinde ¢ Salade composée

e 10 tranches de lard de e 2 dl de creme fraiche
dinde 40 %

¢ 10 chicons e 2 dl de bouillon de

e 150 g de dattes poule

¢ 50 g de noisettes e 1 gousse d'ail
grillées e Beurre

e 1,5 kg de pommes de ¢ Sel, poivre, noix de
terre farineuses muscade

Bereiding

Retirez les noyaux des dattes et mixez-les dattes avec un
filet d'eau.

Hachez les noisettes grillées et mélangez-les avec la pate
de dattes. Disposez la pate de dattes entre 2 feuilles de
papier sulfurisé et étalez-la.

Coupez des carrés de pate de dattes et disposez-les sur le
roti. Faites cuire le réti a 150°C jusqu'a obtenir une
température de 65°C minimum a cceur.

épluchez les pommes de terre et coupez-les en fines
tranches.

Disposez les tranches de pomme de terre dans un plat
préalablement beurré. Faites chauffer la creme avec le
bouillon de poule, I'ail haché, une pincée de noix de
muscade et le poivre.

Godtez le mélange et versez-le sur les pommes de terre.
Faites cuire le gratin 45 minutes a 180°C.

Lavez les chicons et retirez-en le coeur dur.

Faites cuire les chicons jusqu'a ce qu'ils soient tendres.
égouttez-les soigneusement et enveloppez-les de lard de
dinde. Faites-les dorer délicatement dans un peu de
beurre.

Coupez des tranches de roéti et disposez sur une assiette.



Servez éventuellement avec un peu de jus brun.

Décorez de quelques feuilles de salade.

Meer lekkere recepten op Volys.be!
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