Roulés de dinde au beurre d’escargot

Préparation : 5 min (ou 20 min si vous n'avez pas de beurre d'escargot tout près) ; Cuisson : 45 min
Ingrédients pour 2 personnes :
· 2 filets de dinde ou 2 grandes et fines escalopes

· beurre d'escargot

· poivre

Pour le beurre d'escargot : (proportions pas tout à fait exactes mais pas loin !)
· persil (5 à 7 branches que vous aurez effeuillées)

· 70 g de beurre demi-sel mou

· 2 gousses d'ail

Préparation :

   Préchauffez votre four à 180°. Préparez le beurre d'escargot : Enlevez les tiges du persil et ciselez les feuilles. Epluchez l'ail et écrasez les gousses. Coupez le beurre en morceaux. 

   Mélangez l'ail et le persil, ajoutez le beurre morceau par morceau en mélangeant avec les doigts (c'est plus pratique).

   Découpez vos filets en deux sans aller jusqu'au bout de la découpe, de façon à obtenir une escalope. Poivrez.

   Tartinez de beurre d'escargot (il vous restera certainement de la préparation que vous pourrez mettre au congélo).

   Roulez les blancs de dinde et ficelez bien afin d'éviter que le beurre ne s'écoule.   Dans un plat allant au four, versez un demi-verre d'eau, disposez les roulés de dinde et laissez cuire pendant 45 min.

   Otez la ficelle, et servez les roulés accompagnés de purée de pommes de terre, ici ce sont des courgettes en tranches.

