ROLLS DE POULET AU MAROILLES AOP

Pour 2 personnes
Préparation : 15 min | Cuisson : 25 min | Dorage : 3 min
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 Ingrédients 


200 g de filet de poulet
200 g de champignons émincés
1/2 petite cuillère d’ail en poudre
10 brins de persil ciselés 
1 demi-échalotte ciselées 
1 demi-oignon blanc taillé en lamelles fines
100 g de noisettes hachées grossièrement
200 g de Maroilles AOP
20 g de beurre d’Isigny AOP
2 pains brioché ou pain à hotdog 
20 g de beurre Charente Poitou AOP

Chips
1 betterave rouge crue
3 pommes de terre
3 carottes
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Faire cuire le poulet 10 min à la poêle puis l’effilocher. Dans la même poêle, ajouter un peu de beurre et faire revenir pendant 10 min les champignons coupés en lamelles avec l’ail, l’échalote et le persil.
Sur une plaque, sous le gril, faire torréfier à sec les noisettes puis les ajouter dans la poêle.
À part, faire revenir l’oignon pendant 5 min à feu vif avec un peu de beurre jusqu’à ce qu’il soit bien croustillant.
Ajouter les oignons caramélisés à la première préparation, réchauffer et ajouter la moitié du maroilles en petits morceaux pour qu’il s’incorpore bien.
Dans une poêle, faire fondre le reste du beurre et faire dorer les pains à feu doux pendant 3 min.
Les retirer du feu, les couper en deux sans aller jusqu’au bout et badigeonner l’intérieur avec le reste de beurre fondu de la poêle. Garnir les pains avec la préparation aux champignons et au poulet.
Chips
Peler et laver tous les légumes. A l’aide d’une mandoline, tailler les légumes en tranches bien fines.
Les cuire à la friteuse 5 à 6 mn

Faire fondre le reste de maroilles (sans la croûte) et le déposer en filets sur les pains juste avant de servir avec des chips maison.

Astuce : vous pouvez remplacer le maroilles, par un laguiole AOP.
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