                                      BOUREKAKIA ME KOTA 
                       FEUILLETES DE POULET EN ROULEAUX
Pour 8-10 personnes

Ingrédients :

450 g de blanc de poulet                                                       50 g de beurre

1 gros oignon découpé en quartiers                                      2 c à soupe d’aneth frais haché

2 côtes de céleri hachées grossièrement                               50 g de feta râpée

3 grains de poivre                                                                 1 œuf battu

1 pincée de sel                                                                      250 g de pâte feuilletée

1 brin de persil frais                                                             200 g de beurre

1- Mettre le blanc de poulet dans un grand poêlon avec l’oignon, le céleri, les grains de poivre, le sel et le persil. Ajouter suffisamment d’eau pour recouvrir le poulet et laisser mijoter pendant 20 à 25 min jusqu’à ce que le poulet soit cuit.

2- Retirer le poulet du poêlon à l’aide d’une spatule et le mettre dans un robot ou un mixeur avec l’oignon et le céleri. Jeter le bouillon de cuisson et nettoyer le poêlon pour pouvoir l’utiliser à nouveau.

3- Mixer le poulet et les légumes pour obtenir une consistance fine. Faire fondre le beurre dans le poêlon nettoyé. Y faire revenir le poulet et les légumes pendant 5 à 10 min ou jusqu’à ce qu’ils soient légèrement dorés, puis verser l’aneth haché et le fromage râpé. Retirer du feu et laisser refroidir complètement, puis battre l’œuf dans le mélange. Préchauffer le four à 190°C.

4- Pour faire les rouleaux, étaler la pâte feuilletée sur la planche de travail, la recouvrir d’un linge légèrement humecté. Détacher la première bande de pâte feuilletée, la mettre sur la planche de travail en laissant les autres bandes couvertes pour qu’elles ne se dessèchent pas. Diviser en trois bandelettes égales et badigeonner chaque bandelette de beurre fondu.
5- Mettre 2 grosses cuillères à café du mélange de poulet sur l’extrémité de chaque bandelette de pâte feuilletée, replier l’autre bout d’environ 5 mm dans le sens de la longueur. Rouler la bandelette en commençant par le bout farci et en prenant soin de ne pas trop appuyer pour ne pas abîmer le rouleau. Déposer le rouleau sur une plaque à four beurrée et le badigeonner d’un peu de beurre fondu.

6- Procéder de la même façon pour les autres bandelettes, puis avec les restes de pâte. Il se peut que vous ayez besoin de plus d’une plaque à four.

7- Laisser cuire les rouleaux feuilletés au four pendant environ 20 min ou jusqu’à ce qu’ils soient dorés et croustillants.
