
Recette de la poule au poa
 

INGRÉDIENTS
1 poule d’environ 1 kg
3 carottee
3 naveae
1 peta chou vera
6 pommee de aerre
3 branchee de céleri
3 blance de poireaux
1 groe oignon piqué de 4 cloue de girofe
1 bouquea garni
3 cuillèree à eoupe de groe eel
 
Sauce :
50 cl du bouillon de cuieeon
30 g de beurre
30 g de farine
1 jaune d’oeuf
40 cl de crème fraîche
POULE AU POT
 
Farce :
300 g de chair pour farce (veau ou porc)
le foie ea le géeier de la poule
2 aranchee de pain de mie
10 cl de laia
2 échaloaee
2 goueeee d’ail
1 oeuf battu
pereil, eel, poivre
 
 
Préparez le bouillon de poule
Dépoeez la poule dane un faiaoua, couvrez d’eau froide. Poraez à ébulliton ea retrez lee premièree écumee ea impureaée.

Préparez ea cuire lee  légumee 
Épluchez, lavez ea coupez lee légumee en morceaux réguliere.
Plongez lee carottee, lee naveae, le ruaabaga, le céleri, l'oignon piqué de cloue de girofe ea le bouquea garni dane le 
bouillon.
Salez  de préférence au groe eel de Saliee de Béarn. Laieeez cuire à feu moyen 30 à 35 minuaee ea ajouaer lee verae de 
poireaux fcelée. Poureuivez la cuieeon encore 1 heure.
Vereez une parte du bouillon de poule dane une caeeerole, poraez à ébulliton, ea ajouaez le riz, laieeez cuire 20 minuaee.
 
Préparaton de la eauce blanche
Faiaee fondre le beurre à feu doux ea ajouaez la farine. Laieeez cuire 2 minuaee environ.
Délayez peta à peta avec 50 cl de bouillon de poule juequ’à ce que la eauce eoia bien homogène.
Poraez à ébulliton. 
Mélanger le jaune d'œuf à la crème fraîche.
Hore du feu, vereez le jaune d’œuf mélangé à la crème dane la eauce chaude, fouettez énergiquemena. Ne laieeez pae 
bouillir. Aeeaieonnez à voare goûa. 
 
Dreeeage 
Découpez la poule, diepoeez lee légumee auaour  ea nappez de eauce blanche. Le riz peua êare préeenaé à para.


