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Lapouleaublanc
deNormandie
Pù6Ders0îrrs'ftq)fôhn:1llnh.ûisso:tils
Pour lâ poule. 1 b€lle polle de 2 kg. 4 caofl es. 1 celeri-
Êve . 3 po Éaux . 1 cignon piqué de I clols de gnone
. 4 grccses pommes de t€.re à chair felnle . 500 g de cham-
pignons de Pais . 30 g cle beure . 20 Srains de poine . 300 S
de cÈme fraiche épaisse . 2 lâunes d'æLfs . sel, Foivre
Pour la farcê. 100 g de lambon cru. les abats de a poule
. 150 g de bold n not . 1 echalot€.2 gousses d'al
. 1 branche d esùagon . 3loies dê volaile . 5 c de câvados
' 20gde b€ure. 1 ceul.10 cl oe lâil . 3 I'alches de pan
de mie (80 s €nv.) . sel, poivre

Préparsz la lÈ!a6 Faites t.emper le pâin dans ie lâii.
Coupez les loieâ el les abats de la poule en morceârx.
P€iez ei bâchez l ail e! l echaloie. Faiteeles fondre

avæ le beurre dâns une poele. Àjoutez les foies
et les âbats l,aiasez color€. 3 min ef llûbez avec
le catvadc, résenez. Ha.hez le jdbon et ajoutezle
à lâ prépdation ainsi que I eslragon ciselé, le pain
essoÉ. le boudin noi! en morceaux ei l æut

Malâxez bien, salez, p€ivrez el tarcissez la volai]le.
hpard ls poulc Cousez la poule âv€c du fil de
cûisine e! nouez les Dattes. Pelez et rin€ez les
caroltes et le célê.i Nettoyez les po'reaux :coupez
les en deur. dâns lâ longleur en cons€want un peu
develt, puis entâjllezles sâns les tnncher; passez-les
sousl eau en ie€ ouvrdnr lègeFmpn pour.esdes-
sabler Ficelez-les en deux paqùets P1aæz la polle
dæs ùD faitout Ajoutez l'oigron, les cùottes, les
poiæâu et le célerj. couvrez d eâu froide. Salez
poiqez el poltez àébuUii'on. Baissez le feu pou
que I eau frémbse et couvrez. Labsez cuirc t h 20.

Pelez €l dncez les pommes de terre. puis aloutezles
dansle fàitout et prclong€z Iacuisson de 40 min.

Coupez le pied des chmpignons. rincez-les. puis
émi!cez'l€6. Faitêstês surer âvec le beure dans
tDe poele à feu vil salez. ajoutez les gmins de polrre
el laisg mjjorer jusqu àcequeIeau sp so'r évapor€e

Qumd la poule est cuite. égoullezla, prélevez
une loùche (15 cll de bouillon et veEezle dùs ue
câ€serole. Ajoutez la crème. sÂlez ( 1/2 cuil. à cs.fé),
poivrez légèrement et faite€ réduir€ d'ur tie6.

Foueiiez régulièremêni. Aloute, un peu de cetre
crème dans les chmpignonset faitestes réchautrer.

Hom du feu, â.joutêz lesjaunes d'ceuts àlâ sauce tout
en foueitânt. Réchâuffez sur feu doux sâns lai$cr
boui l'r P-èsenrez lâpoulcdMs un plar. eniou-èe
de ses légumes. et seflez leÊ champigrons à pafi

Accompagnez de sâuce bier chaude.

l i:

Soupe de châtaignes ardéchoise
hr6 ftrsmxs - Pléoaratim:20 nh-Cuissm:lh
. 1 kg de chàtâignes cuites (sous-vide ou sLrrgelé€s) . 1 ,2 lilre de bouillol de volaille
.40 clde lait entiù. 6 ieuill€s de céleri . 1 oignon piqué de 8 ctous de gîofe
. 1 oincée de noix dê rnuscade . ooiwe

RéseNez 300 g de cbâlaigles et mixez le æste pendani 2 min. Fâiies
chauffer le bouillon, qloutez les feuilles de céleri. l oignon et ies marrons
mixés. Couvr€zetlai8sezcuireàfeutEsdou30min. Aoutezlelait, le
noix de mùscade ei les châtâi$eÊ reseræs, puis rem€ttez à mijoter 30 miD.

RelirÊz les mæons entiers et I oignon à l âide d'uDe ecumoire ei reservezleÊ.
Mtxez finemen! la soupe. Poi!æz ei servez, g?xni dès mar.ons rcservés.
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)AN' LA WEflE ONhNUE, N.Y A NGDRAÎ El AES ABRTCOT9
,tTt A votÉ DE cqotstRvos FRwtS pRÉrÉRB EN ÉvïN{f
QI SANTI\AP 9ERE5.

VA4I5 PA'.EZ PAR LA RECNON, JE VOIS P.fjOI'IiIANDE

R.LE NOINAÎ DE Dq$IIQÉ W4ET, B,{NANAER
UCNIERES-DE-IOWANE.
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Nougat de Tours
P0!r 8 pelsollnes . Prépûralion : 30 nif - Rélriqérôli0n : 25 lnlll IL]rss0ll : 30 nil]
Pour  le  fond de  pâ te  sucrée . r40  S de  la f  ne .35  S de  sucre '70  9  de  beur re  ra rno  i '1  pe l l  æ! l (45  q) .1 /2  c !  aca le
d e s e P o u r l a g a m i t u r e . r 2 0 g d e l r ! t s c o n i l s ' 8 0 g d e c o n i r t u € d a b n c o t s . S 0 g d e p o u d r e d a m a n d e s . S ! S d e s u c r e
semoLr e. r20 q de b ancs d ælis. 3 cl de k rsch. I nou de beurre (poLrr le nrou e)

Coupc2 les i ru r ls .ôn t i l serdés  AI  osez  les  de  kn  sch  a ia lcz lapàtc  Beùr rcz ! r inurFaIurquedc20cùrde
renruez l ) re r  pour  lesdéco l le f  les  u lsdesâuûeset  d ianra t fcc r \ ' .  e l  Jo | rcez le i t rec l |  p i i le  E la le2 la
u iss . r reposef  Mé la igez  roùs  Les  ùrgùd icn ts  dc  la  con l i lu fcsù f lc l i rndd ' r l r r lee l répàf t i ssez loogde

I i : i r - - . j r rsqùà. -êque l le1bùre t rnebou l .  Da loscz lasLu , i ! i t scor i l i t s  Ta i  n ise2  e '  Éè l rb ie  lâ  poùdre  d  amaDdes
L ùre ièuLile de !àprer sùl luùsé -{plalissezlâlôe.rcn'e!l cllesùcre Nfonlez les blaùcs eD n€iEe ]èù]e el aj otrtez
et déposez ùne âutre leuillc dc papicr s! ltu r ise su r le le ùalàDge su.re poùdre d aDrandes âl àrde d une
dessus Plâcez 1âau ftais i5 nri. Prachaùiiezie Jbùr spaiule veNezce ùrélaùgesuf les llurlsei eùfournez
à?1o C1th .7 l  O i .z lcs lcu i l l csdcprp ie rsù l l iu isée t  poùr l loùnn Dé.orcz  de  l iu r ts  conf l t s
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Stvlisme Sabine Paris. Phofos des reæiies 8êmhard Ylinielmann.


