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RECETTE SAVEUR

Ballottine
de Volaille

au Comté Juraflore et Jambon de Pays

Ingrédients (pour 6 personnes)

6 blancs de volaille, 200 g de Comté de 12 mois
d‘affinage, 6 tranches de jambon de pays,
8 belles pommes de terre, 200 g de Comté
Juraflore répé, 50 g de beurre, 20 cl de créme
liquide, selipoivre.

Préparation:

1 Cuire les pommes de terre entiéres pen-
dant environ 20 min, départ eau froide.

Préparation: 40 min
Cuisson: 30 min

2 Aplatissez les blancs de volaille en les dé-

aev Le conseil du fromager:
posant sur une planche a découper, couvrez-

les avec un film alimentaire et tapotez-les Sélectionnez un Comteé Juraflore
avec un rouleau a patisserie. de 12 mois d‘affinage aux arémes
3 Détaillez des batonnets dans votre Comté fruités permettant ainsi un équilibre
de lalongueur de vos escalopes aplaties, en- de saveurs tout en finesse.

roulez-les dans une tranche de jambon cru.
Placez vos boudins sur les escalopes et rou-
lez-les dans une feuille d’aluminium. Serrez
bien. Un vin rouge sur le fruit et la ron-

4 Démarrez la cuisson de vos ballottines  deur. Un vin de la cote Chalon-
dans une poéle puis enfournez a 180 °C pen- naise en BOU’QOQ”G serait particulie-
dant environ 8 min rement adapté.

5 Enlevez la peau de vos pommes de terre
et écrasez-les a la fourchette, ajoutez le
beurre et 100 g de Comté rapé.

6 Chauffez la créeme liquide avec le reste de
Comté rapé et assaisonnez. Réservez votre
sauce au chaud.

Le conseil du sommelier:

Ro%’s%e*’s

Juraflore

7 Enlevez le papier d'aluminium des ballot-
tines. Pour donner un peu de coloration pas-
sez-les rapidement dans une poéle a feu vif
avec une noisette de beurre.

8 Taillez-les en tranches ou en troncons et
servez avec I'écrasé de pommes de terre puis
nappez de sauce au Comté.

Toutes nos recettes sont sur
www.juraflore.com
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Visitez les Caves des Comtés Juraflore Fort des Rousses

Réservations au 0384600255 - www.fortdesrousses.com




