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• Couper en julienne carotte, céleri, châtaignes
et chou-fl eur.
• Couper le poireau en deux afi n d’obtenir les 
grandes feuilles pour tapisser la terrine.
• Cuire tous les légumes assaisonnés à la vapeur. 
Les faire refroidir.
• Monter la terrine par couche et par couleur avec, 
au milieu, le foie gras et la truff e.
• Verser la gelée bouillante sur la terrine.
• Mettre au réfrigérateur pour la faire refroidir. 
Démouler.
• Dresser l’assiette : fond de salade, tranche de 
pressé, vinaigrette aux truff es et truff e râpée.

150 g de châtaignes
30 g de truff e
30 g de salade mélangée
50 cl de gelée
Vinaigrette aux truff es

500 g de foie gras
200 g de poireaux
150 g de carottes
200 g de chou-fl eur
150 g de céleri-rave
150 g de haricots verts

Pres sé de légumes 
au foie gras  à la 

vinaigrette de truff es 
Pour 6 personnes 
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 Pour 6 personnes 

1 poulet
Graisse d’oie
1 oignon
1 dizaine de petits 
oignons blancs
1 cuillerée à soupe 
de farine
2 verres de vin blanc
Vinaigre
1 bouquet garni
1 petit verre de fi ne 
champagne
Sel et poivre

• Prendre soin de recueillir le sang du poulet 
dans un bol avec un peu de vinaigre, afi n qu’il ne 
fi ge pas.
• Découper en morceaux un poulet cru, vidé et 
fl ambé, couper la carcasse en deux, supprimer 
les pattes aux jointures, et séparer le blanc de 
l’aile.
• Faire fricasser à feu vif, les morceaux de 
poulet avec la graisse fi ne.
• Lorsqu’ils sont bien dorés, ajouter un oignon 
haché et une dizaine de petits oignons blancs 
que vous faites rissoler également. Saupoudrer 
d’une bonne cuillerée de farine que vous faites 
un peu roussir. Mouiller avec le vin blanc ou 
simplement avec de l’eau tiède.
• Saler, poivrer, ajouter un bouquet garni 
de thym, laurier, persil et laisser cuire 
tranquillement pendant 45 min, selon la 
jeunesse et la grosseur de la volaille.
• Délayer tout doucement un peu de sauce avec 
le sang, plus un petit verre de fi ne champagne 
et, quelques minutes avant de servir, ajouter au 
reste de la sauce en mélangeant bien le tout.
• À partir de ce moment, repousser la cocotte 
sur le coin du feu, car le sang ne doit cuire que 
très lentement.
• Servir avec des pommes vapeur.

Poulet sauce rouilleuse

Volailles
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Accompagnements

 Pour 4 personnes 

300 g de gros oignons
300 g de poitrine 
fumée
200 g de carottes
1 chou vert frisé
20 cl de vin blanc
Sel et poivre

• Émincer fi nement le chou, le blanchir et 
l’égoutter.
• Tailler la poitrine en lardons. Faire revenir 
ceux-ci dans la graisse de canard et ajouter 
les oignons émincés, les carottes coupées en 
rondelles et le chou ciselé.
• Mouiller légèrement avec le vin blanc et 
porter à ébullition.
• Laisser mijoter 1 h environ.
• Assaisonner et servir.

Potée de chou vert fris é

RecettesPerigord_001A048.indd   26 25/03/2019   09:22



RecettesPerigord_001A048.indd   27 25/03/2019   09:22



34

Flan de légumes 
Pour 6 personnes 

• Dans un faitout, faire blondir deux oignons émincés, ajouter 1 kg
de courgettes coupées en rondelles. Assaisonner.
• Cuire jusqu’à ce qu’elles soient bien confi tes.
• Dans un saladier, battre six œufs entiers, ajouter le lait et la crème 
fl uide. Saler, poivrer et ajouter un peu de noix muscade.
• Ajouter les courgettes froides ou chaudes. Verser dans un moule 
beurré à cake ou à tarte.
• Cuire au bain-marie à 180 °C (th. 6) pendant 1 h 30.
• Vérifi er la cuisson avec la pointe du couteau que l’on doit retirer 
nette.

Vous pouvez remplacer les courgettes par des carottes, du céleri ou des 
haricots verts. 

1 kg de courgettes
2 oignons
6 œufs
50 cl de lait

50 cl de crème fl uide UHT
Noix muscade
Sel et poivre
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Gâteau aux noix 
Pour 8 personnes 

• Séparer les blancs des jaunes, en mettant de côté les 
blancs dans un récipient.
• Dans un autre récipient, mélanger les jaunes en y 
incorporant le sucre (les mélanger jusqu’à ce qu’ils 
obtiennent une couleur jaune pâle).
• Ajouter les noix hachées et la liqueur de noix en les 
mélangeant, puis le beurre fondu (attention, le beurre ne 
doit pas être chaud pour ne pas cuire la farine).
• Monter les blancs en neige, puis les incorporer à la pâte 
en faisant attention de ne pas les faire retomber.
• Beurrer et fariner le moule.
• Cuire à four moyen à 200 °C (th. 6/7) pendant 30 min 
environ.

Vous pouvez napper le gâteau de chocolat fondu et le 
décorer de noix.

300 g de noix hachées
50 g de beurre
300 g de sucre
90 g de farine

6 œufs
5 cl de liqueur de noix
200 g de chocolat fondu (facultatif )
Beurre et farine pour le moule
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