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D’après une recette de Anne-Sophie PIC


Il vous faut : 

Pour la farce...

400g de blancs de poulet sans peau
20cl de crème fraîche liquide, très froide
1 blanc d'oeuf
Sel et poivre


Pour la panure... 

200g de farine
4 oeufs
4 cuillères à soupe d'huile  

4 pincées de sel
200g de chapelure
5g de cumin en poudre


Couper 100g de blancs de poulet en petits dés et les réserver.
Mixer très finement les 300g de poulet qui restent avec la crème et le blanc d'oeuf, saler et poivrer.
Verser la farce dans un saladier et ajouter les dés de volaille.
Mouler la farce en forme de boudin dans du papier film, en serrant bien les extrémités. 
Faire plusieurs boudins, si nécessaire, chaque boudin devant faire à peu près 3cm de diamètre. 
Plonger les boudins dans une casserole d'eau frémissante et laisser cuire 25 minutes.
Lorsque la cuisson est arrivée à son terme, égoutter les boudins et les laisser refroidir.
Couper des tranches de 1cm d'épaisseur et les paner.
Pour ce faire, mettre dans trois assiettes différentes, la farine, les oeufs battus avec l'huile et le sel et dans la dernière la chapelure et le cumin.
Rouler les nuggets dans la farine, dans l'oeuf puis dans la chapelure. Répéter cette opération une deuxième fois. 
Faire chauffer l'huile dans une poêle ou une bassine à friture et faire cuire et dorer les nuggets deux ou trois minutes.
Egoutter et éponger les nuggets sur du papier absorbant.
Les servir bien chaud.

