
Farcfs do
porr,let
Le poulet, source d'inspirotion orlislique ? Eh oui ! De lo musique ou cinémo en possonl por lo littéroture, voilô une pelife sélecfion du
houi de lo bossecour...
$oyons lrès cloirs, en molière de poulet qui foit bouger les poulelles, le Funky Chicken, de Rufus Thomos remporle les suffroges houl
lo plume I Sinon, dons le regislre onimolier et loujours pour le sieur Thomos, il y o bien sûr Do fhe Dog (première chonson de I'olbum
Wolking the Dog, sorfi en 64). Mois espérons que nous n'ourons pos ô lo menlionner dons une prochoine rubrique cuisine... Pour en

è nos voloilles il fout obsolument tendre une oreille à lo porodie hiloronte el hollucinonle du Psycho Killer des Tolking Heods
les bien nommés Fools, obscur combo boslonien des onnées 80... Ço donne Psycho Chicken et ço voul le détour ! N'oublions
non pfus le Soctifrce de Poulet qui qvoit ottiré pos mol d'ennuis ou Ministère AMER. Sinon, on le soif, les Américoins odorenl les

wings et oulres délices oux hormones... Celo explique peufétre leur gourmondise de chonsons poulordes : Mississippi John
(Chicken>, Little Feot (Dixie Chicken), Ry Coodet (Chicken Skin Music) el même le John Spencer Blues Explosion (Chicken Dogù

sonl odonnés ovec délices. En voilà, une BO funky pour les oprèsmidi cuisine ! Ef pendont que çq miiote, dégustez le Chicken
d'Amondo Sfhers en regordont Chicken Liltle (ou Chicken Pun). Bon oppétit !
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SALUT lYlA POULE

Bien sûr, il y o les Kenfucky Fried Chicken du Colonel
Sonders (lequel ne fui jomois militoire, mois récom-

pensé por son gouverneur locol du iilre pompeux
de "colonel du Kentucky"l). Le premier KFC vit le
jour ou milieu des onnées 1940 à Louisville
(Kentucky of course) et le dernier n'esf pos encore
né... Aujourd'hui, on en comple 14000 réportis dons

80 poys et qui recoivenf 8 millions de clients por jour
(dont 20000 pour lo seule Fronce). KFC n'opportient

plus ou colonel Sonders depuis 1964, mois so lête "à lo
Buffolo Bill" sert toujours d'icône à lo première des enlr+
prises de fost food mondiole. Dons les KFC, en Fronce, on
nous dif que lo moiorité des poulels ulilisés sonf brelons.
Soit, mois ils sont frits el non pos rôtis, et continuenl d'êlre

le "dernier repoC' préféré des condqmnés à mod oméri-
coins (voir tubrique orl, poges 2627).

Le poulet rôti, donc, n'esl pos fiit. Chez nous, pour 4 ô 5 per-
sonnes, on recommonde un poulel de 1,4 kg vidé et bridé,
ouquel on rojoule è lo cuisson trois échololles, de lq fleur
de thym el quelques pincées d'épices
è voloille. Le "nec plus ullro" du poulel c'esl, bien sûr, celui
de Bresse, mois choque chose ù son prix, el de ce côté lè,
lo Bresse n'est pos le Kenlucky...
Le grond chef Aloin Possord (frois étoiles) qui sert, selon lo

rumeur, le mellleur poulel rôti qui soil (originoire du Limousin
ef non de lo Bresse) recommonde ds ne

surtoul pos le brider. Cloude Tenoil dons so Rôtisserie du Beoujolois l'oc-
compogne d'une purée de pommes de lene à tomber por tene (iusfe.
ment).
Quonl à Clqude Penoudin, le fomeux "Père Cloude", il ne lésine ni sur lo
fleur de thym ni sur le sel de Guéronde. Blen sûr, il en esi d'outres, mqis
ces trois"lè (qui ne sont pos bon morché porce qu'ils
sovenf fqire leur morché) en porliculler vous démonlreronl que le poulet
rôti n'esi pos oussi simple à culslner qu'on I'imogine, et qu'il peuf ovoir
d'outres soveurs, offrir d'oulres bonheuls que ceux qui trop souveni
empestent oux devontures des
hqileurs porisiens.
Leur moelleux, leur fondont, leur richesse gusfolive
sont oux ontipodes des "poulels bicycletle" ofricoins
dont lo fermeté nous persuode qu'on peul toul è foif
reconnoîire l'ôge d'un poulet ô ses denls. Les nôlres,
pos les siennes...
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Le porrlel anu rolr canarnéll-
séer de lulle Ilndrleu

Préoaration : 5 min
Cuisson : 5 min

Pour 4 personnes :
500 g d'escalope de poulet fermier
100 g de noix
1 cuil à souoe rase de maizena
2 cuil à souoe d'huile d'arachide
1 cuil à souoe d'ail haché
1 cuil à café de gingembre hâché
2 cuil à souoe de xeres ou 1 de vinai-
gre de xeres et 1 d'eau
2 cuil à soupe de sauce de soja
1 cuil à souoe de sucre roux
quelques brocolis

- Découpez les blancs de poulet en lamelles
de 1 cm d'épaisseur. Faites chauffer I'huile
dans une grande poêle ou un wok. Faites
sauter le poulet 1 à 2 min à feu vif et retirez à
l'écumoire.
- Remplacez par les noix, aioutez I'ail et le
gingembre et laissez cuire 2 min en remuant.
Ajoutez la sauce de soja, le xeres et le sucre
et laissez caraméliser oueloues instants.
Ajoutez le poulet, remuez 1 min et servez,
accompagné de brocoli vapeur.

Une idée: terminez en faisant revenir 300 g
de cubes d'ananas (éventuellement surgelés)
dans la même poêle et servez le tout avec du
riz sauvage et basmati.


