Nos coups de coeur 2023
Chapon ou poularde basse température

Temps de cuisson : 6h30 3 90°C

pensez 3 programmer votre four pour ne pas avoir 3 vous réveiller trop tot.

-1 chapon ou une poularde

-1 branche de romarin - sel, poivre

Préparation:
- Pensez 3 sortir votre volaille du frigo 1h avant de I'enfourner.

- Préchauffez le four 3 90°C.
- Disposez le chapon ou |3 poularde dans un grand plat allant au four.

- Assaisonnez-le 3 I'intérieur avec le sel et le poivre et mettez simplement
une branche de romarin

- Laissez le cuire 1h par 500gr. Pensez 3 compter 1h de  cuisson en plus
pour 3 farce.

- Arrosez réqulierement (environ toutes les 30 minutes) le chapon avec un

peu de bouillon ou avec la graisse de votre volaille.

- 30 minutes avant de servir, montez la température du four 3 220° pour

avoir une jolie peau toute dorée et croustillante.
- Arrosez le chapon avec le jus de cuisson.

- Servez bien chaud avec des purées maisons (pommes de terre, céleri et

marrons) et du jus de cuisson dans laquelle vous pouvez rajouter des chitaignes.
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Pintade farcie sauce aux agrumes

Pour 4 personnes

-1 pintade - 2 échalotes

- le foie de |3 pintade - 80gr de pistaches crues
- 2004r de pain d'épices - 2 oranges

-1 pamplemousse - 6 clémentines

-1 cas de miel - 20gr de beurre

—sel, poivre

- 250 g de riz long complet de Camarque (mélange)

« Préchauffer le four 3 210° C. Déposer la pintade dans un plat de cuisson,
poitrine en dessous. Saler et poivrer 3 I'intérieur et 3 I'extérieur.
Eplucher, hacher et faire revenir les échalotes avec du beurre pendant 3
min. Ajouter le foie haché et laisser cuire encore 3 min en remuant.
Mélanger avec les pistaches entiéres, le pain d'épice émietté, saler et
poivrer. Farcir [3 pintade avec ce mélange et fermer ['ouverture avec un
fil et une aiguille.

* Presser les oranges, le pamplemousse et les clémentines et ajouter ce
jus dans le plat. Enfourner pendant 1h30, en baissant la température 3
180" C. Arroser |a pintade trés réqulierement pendant la cuisson.

* Au bout de 45 min de cuisson, retourner la pintade (au besoin, ajouter
/> verre d’eau). Faire cuire le riz. Peler les clémentines restantes et
détacher les quartiers. 5 min avant la fin de |3 cuisson, ajouter les
quartiers de clémentine dans le plat.

« Découper la pintade en morceaux en prélevant la farce. Déglacer le plat
de cuisson avec le miel et vérifier |'assaisonnement du jus. Servir les
morceaux de pintade avec le riz, les quartiers de clémentine et [a farce,

le tout arrosé de jus.
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L3 Recette 3 plus simple de
Patrick Duler du Domaine Saint Géry

* Posez la poularde ou le chapon, sur une grille au-dessus de votre
|achefrite dans laquelle vous aurez mis un verre d’eau, et cuisez au four
3 180°C 3 raison de trente minutes par kilo. Rajoutez dix minutes si |

volaille est farcie.

* A mi-cuisson, vous pouvez rajouter quelques pommes de terre
grossierement coupées dans la lechefrite, une ou deux branches de

romarin dessus et hop retour au four.

* Les pommes de terre vont cuire dans le bon gras et le jus de la poularde
et se parfumer au romarin.
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