POULE AU RIZ

Janvier 2008 (Actualisé en mars 2018)

Ingrédients (6 personnes) :

'& 1 poule fermiere de 1,5 Kg
'& 3 carottes
'& 2 navets violets

‘& 2 oignons paille Ustensiles : Faitout, Ecumoire, Sauteuse,

* 1 poireau Casserole, Poéle, Fouet, 2 bols
350 g de champignons de paris
1 bouquet garni Préparation : 15 mn

. s . Cuisson : 2h00
250 g de riz américain a long grain

2 ceufs Difficulté : Moyenne
1 citron jaune

10 cl de créme liquide

40 g de farine

100 g de beurre (30 + 30 + 40)
4 clous de girofle

Sel fin, poivre moulu

Codt indicatif : 12,80 € (Soit 2,13 € par
personne)

R 2 3 % %

Recette :

Mettre la poule dans un grand faitout, recouvrir largement d'eau chaude et porter a ébullition. Ecumer pour
éliminer les impuretés. Peler les oignons, en piquer un avec les clous de girofle, émincer I'autre. Parer le poireau:
éliminer le pied, les feuilles vertes, la couche externe du blanc, bien laver a I'eau courante et couper en 2
trongons. Eplucher carottes et navets, les couper en gros morceaux. Ajouter les légumes dans le bouillon, le
bouquet garni, saler, poivrer, couvrir et cuire 2 heures a feu doux. Peler les champignons de Paris, les émincer.
Dans une poéle faire fondre 30 g de beurre, ajouter les champignons et a feu mi- vif faire évaporer I'eau de
végétation, égoutter et réserver. Couper le citron en deux et extraire le jus d'une moitié dans un bol.

30 minutes avant la fin de cuisson de la poule, mettre 30 g de beurre dans une sauteuse, faire fondre a feu
moyen, ajouter le riz, bien mélanger pendant 1 minute, mouiller avec 25 cl de bouillon chaud filtré, baisser le feu.
Deux fois de suite ajouter 25 cl de bouillon chaud filtré au riz lorsque celui-ci a absorbé le liquide. Dans une
casserole, faire fondre le reste de beurre, ajouter la farine, et fouetter sans cesse a feu moyen pendant 1 minute,
verser en une fois 50 cl de bouillon chaud filtré, saler, poivrer et laisser épaissir a feu doux pendant 10 minutes en
tournant souvent. Casser les ceufs et séparer les jaunes des blancs. Dans un bol battre les jaunes avec la creme,
ajouter a la sauce et lier celle-ci en fouettant jusqu'a ce qu'elle devienne onctueuse et en évitant I'ébullition. Hors
du feu, ajouter 1 a 2 cuilléres a café de jus de citron et les champignons. Rectifier I'assaisonnement. Découper la
poule. Disposer le riz en dome au centre, les morceaux de poule autour, napper avec la moitié de la sauce et
mettre le reste en sauciére. Servir les [égumes de cuisson a part. Consommer aussitot bien chaud.

Boisson :
Un Bourgueil servi a 14°C.
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™) L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.

© AdT-Recettes (http://adt-recettes.org)




