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Chapelure de Panko

…à l’ail et au persil
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Il vous faut :

150g de chapelure Panko

1 petit bouquet de persil plat

3 gousses d'ail

3 cuillères à soupe d'huile d'olive

Sel et poivre du moulin

Effeuiller le persil préalablement lavé et séché, le mettre dans un pilon avec les trois gousses d'ail épluchées. Écraser l'ensemble au pilon, jusqu'à obtenir une pâte et incorporer petit à petit l'huile d'olive.

Mélanger uniformément la pâte obtenue à la chapelure, puis étaler l'ensemble sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé ou sur une toile silpat. Faire sécher dans le four préchauffé à 150°C.

Lorsque la chapelure est dorée, la sortir du four et la laisser refroidir. Saler et poivrer légèrement, bien mélanger et conserver dans un bocal ou dans un récipient hermétiquement fermé. 

Vous pouvez saupoudrer cette chapelure parfumée sur une salade de tomates, sur des œufs mayonnaise, mais aussi sur un filet de poisson cuit en papillote ou sur des côtes d'agneau bien grillées. Elle peut également être utilisée en friture, en un mot et au gré de vos envies, cette chapelure donnera du pep's à vos plats.
