
Recette réalisée avec le four LG DuoChef 
 

Paupiettes de poulet à la Ricotta en robe de Prosci utto 
Purée de pommes de terre et courgettes au Parmesan 

 
Préparation : 30 minutes 
Cuisson : 55 minutes 
 
Ingrédients pour 4 personnes. 
 
Pour la purée de pommes de terre et courgettes au 
Parmesan 
 
650 g de pommes de terre 
650 g de courgettes 
2 cuillères à soupe de Ricotta 
2 cuillères à soupe de Parmesan fraîchement râpé 
½ cuillère à café de sel aux herbes 
 
Pour les paupiettes de poulet à la Ricotta en robe de 
proscuitto 
 
4 blancs de poulet sans peau 
8 fines tranches de jambon cru italien 
150 g de Ricotta 
6 pétales de tomates confites 
Quelques brins de persil 
½ cuillère à café de sel aux herbes 
1 cuillère à soupe d’huile d’olive 
 
Commencer par préparer la purée. 
Eplucher les pommes de terre, et les détailler en gros dés. Verser 30 cl d’eau dans le plat de 
cuisson à la vapeur, poser les dés de pommes de terre sur la grille, ajuster la cloche et 
programmer la cuisson vapeur pour 600 g. Le Duochef adapte automatiquement le temps de 
cuisson. 
Pendant que les pommes de terre cuisent, préparer les courgettes. Couper leurs extrémités et 
les détailler en gros dés. Réserver les pommes de terres cuites dans un saladier. Vider l’eau de 
cuisson et la remplacer par 30cl d’eau froide. Placer les dés de courgettes sur la grille, ajuster la 
cloche et programmer la cuisson vapeur pour 600 g. 
Passer les pommes de terre et les courgettes au moulin à légumes, sur grille fine. Ajouter la 
Ricotta, le sel et le Parmesan râpé. Réserver. 
 
Pendant la cuisson des courgettes, préparer les paupiettes de poulet. 
Entailler les blancs de poulet sur toute leur longueur sans les transpercer. Passer un couteau 
dans la chair pour les ouvrir en portefeuille. 
Hacher les pétales de tomates au couteau. Ciseler le persil.  
Dans un bol, mélanger la Ricotta, le sel, les tomates et le persil. Répartir cette farce dans les 
blancs de poulet et les refermer.  
Entourer chaque blanc de poulets de 2 fines tranches de jambon italien. Elles doivent se 
chevaucher. Fermer chaque extrémité par un petit pic en bois. 
Verser l’huile d’olive dans le plat crisp. Enrober chaque paupiette d’huile. Placer le trépier bas 
dans le four et programmer le mode convection combiné au micro ondes à 180°C et 300W pour 
10 minutes. Retourner les paupiettes. Et repartir pour 15 minutes de cuisson dans les mêmes 
conditions. 
Retirer le plat du four et garder les paupiettes au chaud sous la cloche de cuisson à la vapeur. 



 
Réchauffer la purée de pommes de terre et courgettes au micro onde, dans un plat adapté, 
puissance maxi pendant 4 minutes. Mélanger et laisser reposer quelques minutes. 
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