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FICHE RECETTE 5
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par le Chef Jean-Marie VISILIT de la ¢La Grange de Condé» & Cande-Narthen
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INGREDIENTS

| poularde fermiere

label rouge (+/- 15 kgl
de a SCEA de |a Nied a Oron
200g de girnles

100g de morifes

100z dechalotes hachees
1 bauquet gani

100g de persil frais hache
50p de beurre de Baratte
clarifie

32l poivre

2 Jaunes deeuf

1dl dhuile drachide

1/2 L de fond de veaut brun lie
1/2 | de creme epaisse
1/4 L de vin blanc

1 pate feuiletee pur beurre
epaisseur 18 mm

PREPARATION
ENERAIA U

Desosser la poularde entierement cuisses et ailerons
compris. Emincer en flammeche lintegralite de la chair.

Metire dans un bol et faire mariner avec e vin blanc, persil,
echalote ainsi que le bouguet garni.

Environ Th apres : egoutter la chair de poularde en prenant
soin de garder un peu de marinade

Faire suer la chair ainsi que les girolles dans une pogle fres
chaude, avet |e beurre darifie

Deplacer avec | jus de la marinade. Moulller avec e fond
de veau brun. Laisser mijoter et reduire a feu doux pendant
20 min.

Metire la poularde et sa garniture dans des cassolettes
Remplir avec ke jus de cuisson jusquau recouvrement com-

plet de la viande. Parsemer de rondelles epaisses de morilles.

Recourir & cassolette aver la pate feuilietée en la collant
avec du jaune deeuf. Dorer le feullletage avec e jaune deuf.
Mettre &u four & 180° pendant 20 min jusqua parfaite la
coloration du feulietage,

\iotre mongaifiere gonfle petit 2 petit [arome des saveurs
<& deploie des son ouveriure.
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