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STEVE HANOT DE L/ATELIER DES CHEFS

Des nuggets, méme _
pour les fétes, cest possible !

Premiére étape
Onjouesurle croustillant. .. Comment ?
En partant d’une base de panure « a
I'anglaise », farine, ceuf et chapelure, et
en variant les saveurs.

s Avec les fruits secs : noisette, amande,
pistache. Le plus : ils se torréfient a
la cuisson pour une saveur grillée.
Variante : graines de sésame, de lin, de
pavot pour des accents gourmands.

* Les épices : pour féter I'esprit de Nogl,
privilégiez le pain d’épices, le 5 épices,
la cannelle, les baies roses. Pour plus de
peps : le poivre de Penjab.

* Les agrumes : orange, clémentine,
pamplemousse, combava, yuzu.

» Les herbes : persil, ail, coriande..., tout
est permis. A marier avec des huiles par-
fumées : sésame, argan, noisette, noix.
* Le fromage sec : comté, vieille mimo-
lette, parmesan, pour des saveurs corsées.

Deuxieéme €étape

On varie les ingrédients avec des
viandes originales et des ingrédients
précieux.

* On opte pour le gibier ou le quasi de
veau. Idée : un effiloché de canard com-
pressé et pané avec du chévre frais.

* On peut aussi faire des nuggets de
poisson (dorade, lieu jaune, cabil-
laud) ou de crustacés (coquilles Saint-
Jacques, gambas, homard). Attention !
Pas besoin de blanc d’ceuf pour faire
adhérer la panure car la chair contient
de 'albumine, sorte de colle naturelle.

» Pour les végétariens, vive les boulettes
de légumes, 2 base de pomme de terre,
de farine de pois chiche comme sur la
photo ci-dessus. On releve avec des
épices, des herbes.

Troisieme étape

Des nuggets sans sauce, Cest comme un
Noél sans sapin. On mise a fond sur des
sauces voluptueuses.

» Mariage aigre doux : mangue, oignon,

Des nuggets glamour le jour ol Grand-Maman s'invite a votre table. Pourquoi pas ?
Car ce n'est pas que pour les enfants. La preuve avec Steve Hanot de I'Atelier des Chefs.
Ingrédients, panures, sauces, la toque nous révéle ses astuces en trois étapes...

fruit de la Passion, datte, figue..., le
chutney se conserve trés bien gréce au
mélange sucre et vinaigre. Parfait sur
des nuggets de volaille dont il va com-
penser la douceur.

» Mayonnaise de luxe : sur une base
d’huile neutre (tournesol, pépins de rai-
sin), on ajoute de 'huile de homard (ou
de truffe). Version musclée : du wazabi
en plus de la moutarde. Variante douce :
du jus d’agrume.

» Ketchup maison : sur une base de
purée de tomates confites du commerce,
on ajoute du Tabasco et du cognac.

ASTUCES QUI SAUVENT

liz
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TRUCS DE FETE...

th[IE]i" 27 des sucettes de foie gras mi-cuit et

ire. Pour le fun, trempez-
toaste et emiette.

JIE gras, Pensez au sucre

chapelure. Vous pouvez
es emietté ou a des épices
rop d'érable, ail, sucre).
itilisez une béchamel refroidie additionnée

erlaca o Jle, 0 emp Ia |}anur:
nnelle |:|a| d |.:1 2 cocorapee. Astuce : on lie au
] 3 . afin de garder ce
s gambas hachées et reconstitl

“Wiggets de poulet briochés, sauce miel £itron:

POUR 6 PERSONNES 1. Pourlasauce, coupez le beurre en morceaux et conservez-le au frais. Zestez les
PREPARATION 15 MINUTES citrons jaunes, puis pressez-les et récupérez le jus. Dans une casserole, mettez
CUISSON 15 MINUTES le miel a caraméliser, puis déglacez avec le jus de citron et laissez réduire d'un
LA Sctmsiner Ul e el e
-50gde doux - 40 g de miel . poudre afin d’'obtenir de la chapelure.

+ 6 tours de moulin a poivre Coupez les blancs de poulet en batonnets puis piquez-les sur des brochettes

afin qu'ils restent bien droits 2 la cuisson. Salez.

POUR LA VIANDE - 3 blancs de poulet 3. Dans une poéle, mettez un filet d’huile d'olive & chauffer, puis faites colorer les
=10 g de miel - 6 biscottes morceaux de poulet. Déglacez ensuite au miel et poivrez. Enrobez la volaille
*3 ¢l d’huile d'olive de sauce et poursuivez la cuisson a feu moyen pendant 6 2 8 minutes. Roulez

= 3 pincées de sel fin -
3 prn damontin A nollars les morceaux de poulet dans la poudre de biscotte.
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