
CHARCUTERIE DE POULET AUX OLIVES, TOMATES SÉCHÉES ET PIQUILLOS


Les ingrédients : 
 300g de blanc de poulet cru
100g de semoule très fine
3 portions de vache qui rit 
3 œufs
Un cube de bouillon de poulet 
Une douzaine d'olives noires dénoyautées et coupées en dés
5 tomates séchées (celles qui sont conservées dans l'huile) coupées en dés  
4 piments de Piquillo
3 gousses d'ail 
thym frais 
sel, poivre
1 bonne giclée d'arôme MAGGI 

Mettre le poulet, la semoule, la vache qui rit, les œufs et le bouillon cube dans la cuve du mixeur et mixer jusqu'à ce que vous obteniez un mélange bien lisse et homogène. 
Mettre alors l'appareil dans un saladier et ajouter l'ail épluché et pressé. Incorporer ensuite le thym frais effeuillé, les olives et les tomates. Saler, poivrer et ajouter l'arôme MAGGI. 

Poser la préparation obtenue sur une feuille de film alimentaire, ajouter les piments sur le dessus de la préparation et la rouler en serrant bien les extrémités du boudin pour éviter que l'ensemble ne déborde. 

Mettre le boudin obtenu dans un papier d'aluminium, bien serrer. Déposer ce dernier dans plat remplit d'eau chaude (l'eau doit arriver aux deux tiers de votre charcuterie). 
Faire cuire au bain Marie pendant 35 à 40 minutes à four thermostat 180°. 
Laisser refroidir puis servir accompagné d'une bonne salade verte. Un  vrai délice, même si il fait froid !
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