Gratin de pate aux champignons, poulet, huile de truffe et parmesan
Préparation : 30 minutes

Cuisson : 30 minutes

Ingrédients pour 2 personnes

- 250g de pates de type coquillages ou autres
- 250g de champignons
- 2 blancs de poulet
- 20cl de crème fraiche liquide
- 1 cuillère à café de maïzena
- 1 cuillère à soupe de moutarde à l’ancienne
- 4 cuillères à soupe d’huile de truffe
- 60g de parmesan
- sel, poivre, ail (facultatif)
Préparation :
Commencer la cuisson des pates dans une casserole d’eau bouillante salée (je rajoute un filet d’huile).
Laver et découper les champignons.
Couper les blancs de poulet en dés.
Dans une poêle faire chauffer 3 CS d’huile de truffe. Ajouter les champignons. Quand ils commencent à dorer, ajouter les dés de poulet (que vous pouvez recouvrir de quelques épices de votre choix). Faire revenir l’ensemble sur feu moyen.
Ajouter ensuite la crème, la cuillère de maïzena et la moutarde.
Faire revenir sur feu doux jusqu’à léger épaississement de la sauce.
Quand vos pates sont cuites, les égoutter et les remettre dans la casserole. Ajouter le contenu de la poele, saler, poivrer et mélanger. Ajouter une cuillère à soupe de parmesan.
Déposer cette préparation dans un plat allant au four, verser un nouveau filet d’huile de truffe et saupoudrer de parmesan.
Enfourner pendant 5 minutes thermostat 7 ou 200/210° puis pendant 5 nouvelles minutes sous le gril du four.
Déguster bien chaud avec une salade.
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