Les viandes

la Croustade estivale à la dinde

Temps : Préparation : 40mn


 Cuisson : 1H

Ingrédients pour 6 personnes :
           
           250g de pâte feuilletée

1kg de filet de dinde

200g de lardons

150g de champignon de paris

4 échalotes

2 courgettes

1 poivron rouge

25cl de bouillon de volaille

25g de beurre

3 cuillères à soupe d’huile d’olive

3 brindilles de thym

1 œuf

sel , poivre

une pincée de muscade

Instructions :
1. Taillez les filets de dinde en cubes de 2cm. Pelez et ciselez les échalotes. Lavez les courgettes et découpez-les en rondelles. Nettoyez les champignons et les-coupez en deux ou en quatre. Taillez le poivron épépiné en carrés.

2. Faites chauffez l’huile dans une sauteuse, ajoutez les cubes de dinde et les lardons pour les faire revenir à feu vif pendant quelques minutes. Les retirez et faire cuire à leur place les légumes jusqu’à ce qu’ils se mettent à dorer.

3. Disposez une couche de dinde, de lardons et de légumes dans un plat à gratin. Salez et poivrez. Poudrez d’une pincée de muscade et de thym puis faire une seconde couche d’ingrédients. Ajoutez enfin le bouillon et parsemez de beurre.

4. Badigeonnez le bord du plat au blanc d’œuf battu à la fourchette et recouvrez la préparation avec la pâte en la faisant adhérer au paroi. Faites un trou au milieu et confectionnez une cheminée avec un petit bout de papier d’aluminium. Décorez avec les chutes de pâte puis dorer le tout au jaune d’œuf.

5. Mettez la croustade dans un four préchauffé à 210°C pendant une heure.

