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Méthode d'élaboration Préparation : Cuisson :

1/ Découper lesvolailles _ Produits Units  Quantits PJ:(naare Prix Total
Découper la volaille en huit morceaux. Réserver, concasser et iPouleteffilé2,8kg_ _____ i Ke i 2 i i ___
dégorger les ailerons, la fourchette, les rotules et la carcasse ___________________________________________
nettoyée, dégraissée et débarassée de son croupion. VOV SOV SRV SV S
2/ Marquer un fonds blanc Produits ‘::taire Prix Total

cuisson du riz.

Réunir dans une marmite les os de volaille. Mouiller et porter a
ébullition. Parer le poireau et réaliser un bouquet garni avec le i
vert. Couper les oignons en quatre. Piquer un quartier d'un clou de iCéléri branche _
girofle sur le talon. Trongonner les carottes, le blanc de poireau et
le céleri. A ébullition, écumer et ajouter la garniture. Cuire le fonds
1 h a petite ébullition. Le passer au chinois étamine. Prélever et lier
750 g de fonds avec un roux et réserver le reste du fonds pour la

iCarotte

iPoireau ______

iClou de girofle

iThym, Laurier

Beurre (roux

iFarine(rowd) ___________

3/ Glacer les petits oignons et sauter les pommes

Prix

Anl
evAanla

cm de large. Réserver les parures pour la sauce. Glacer a blanc les
petits oignons. Sauter les pommes.

(@7 CUITE d OTdIC TES CITanTpPIgIToTTS; CUITE Ut 11Z

i Prix

Escaloper les champignons: les étuver a couvert d'une feuille de
beurre préalablement porté a ébullition.

Cuire 20 mn le riz dans une grande quantité de fonds blanc ou
d'eau bouillante salée. Egoutter, beurrer, saler au besoin et tenir

Sel fin

Beurre

Riz long

¥

__________________________

5/ Sauter, dresser

de cerfeuil.

Assaisonner et fariner les morceaux de volaille. Les sauter a feu
modéré. Débarasser les morceaux en prenant soin de retirer les
pointes d'ailes quelques minutes avant et réserver au chaud le
poulet sauté. Dégraisser le sautoir utilisé pour la cuisson, ajouter &
les parures de pomme et les suer. Déglacer au Calvados et au cidre. *
Réduire a sec. Mouiller au fonds blanc lié.Crémer. Réduire la sauce
aux pommes a l'appoint de texture. La mixer, la passer au chinois
étamine, la monter au beurre et I'assaisonner. Dresser un morceau
de blanc et de cuisse par personne et les napper de sauce.
Accompagner le poulet vallée d'Auge de ses garnitures et décorer

Farine

ikarine___

Huile arachide

Cerfeuil

iCalvados

Fond blanc de volaille lié

iCreme épaisse __________

Beurre

iBeurre _______________ '

__________________________

__________________________
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