
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Mégas sushis poulet concombre
20 min · 10 pièces

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

1 concombre

4 escalopes de poulet pané

1 avocat

50g de fromage fouetté

1 grosse poignée de salade

1 poignée de graines de sésame doré

1. Prenez une feuille de papier cuisson et déposez-la sur une plaque. Déposez
des filets de poulet pané par-dessus et enfournez 15 minutes au four.

2. Pendant ce temps, coupe des lamelles de concombre dans le sens de la
longueur à l’aide d’un économe.

3. Déroulez du film fraîcheur sur votre plan de travail. Déposez les lamelles de
concombre sur le film fraîcheur.

4. Tartinez du cream cheese par-dessus.

5. Une fois que le poulet est cuit et bien doré, sort-le du four et coupez-le en
lamelles. Déposez les lamelles de poulet sur le cream cheese. Ajoutez des
lamelles d’avocat et une poignée de salade.

6. Enroulez le tout délicatement et en serrant bien fort, puis retirez le film
fraîcheur. Découpez les sushis et placez-les dans une assiette.

7. Ajoutez des graines de sésame doré.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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