Filets de poulet farcis

pour 4 personnes :
2 gros filets de poulet
100 g de chair à saucisse
1 petit oignon
1 gousse d'ail
persil
sel, poivre
2 carottes
1 poireau
2 pommes de terre
1 litre de bouillon de volaille
1 filet de jus de citron
25 g de beurre
25 g de farine

Eplucher les légumes et les couper en batons.
Les mettre dans une casserole avec le bouillon de volaille. 
Poser les filets de poulet sur le plan de travail et avec un couteau pointu décoller délicatement les chairs pour créer une fente dans la viande sans la percer.
Préparer la farce : mélanger la chair à saucisse avec l'oignon émincé le persil ciselé et la gousse d'ail, rectifier l'assaisonnement. 
Remplir une poche à douille avec la farce et garnir les filets en poussant doucement la farce dans la viande jusqu'à ce que celle ci soit bien gonflée.
Former un boudin avec du film alimentaire en serrant bien les extrémités avec un noeud ou une ficelle.
Plonger les boudins dans le bouillon frémissant et laisser cuire 25 à 30 minutes à feu doux.
Préparer un roux : faire chauffer dans une casserole 25 g de beurre avec 25 g de farine, bien mélanger et laisser refroidir. Puis prélever 40 cl de liquide et l'ajouter au roux en mélangeant vivement. Laisser cuire en fouettant jusqu'à épaississement. Saler et poivrer, ajouter le filet de jus de citron. 
Sortir les boudins du bouillon, découper les extrémités et les déposer sur une assiette en les découpant dans le sens de la longueur pour une jolie présentation. Dresser l'assiette avec la sauce, les légumes et la viande. Servir bien chaud.
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