
−2 poules faisanes
−1 kg graisse de canard
−Gros sel blanc
−Poivre grains
−4 oignons
−4 carottes

− 1 gousse d’ail frais
−1/2 bouquet de céleri branche
−4 navets
−Persil frais
−Thym, laurier, clou de girofle

Ingrédients (4 personnes)

Préparation

•• Demander à votre boucher de séparer les suprêmes et les cuisses de la poule faisane
et de dénerver les cuisses. 

•• Réserver les suprêmes au frais. 

•• Frotter les cuisses de poule faisane au gros sel et poivre concassé, les mettre ainsi
dans un plat, puis réserver au frais 12 heures en les recouvrant. 

•• Ressortir du frais les cuisses de poule faisane au sel et les rincer abondamment à
l’eau, puis bien les essuyer. 

•• Faire fondre la graisse de canard et y cuire pendant deux heures les cuisses de poule
faisane, à couvert.

•• Éplucher tous les légumes et cuire dans 2 litres d’eau salée parfumée de thym, d’une
feuille de laurier et d’un clou de girofle et du persil plat frais haché en fin de cuisson.
Une fois les légumes cuits, pocher les suprêmes assaisonnés 10 mn à bouillon 
frémissant.

•• Servir les suprêmes et les légumes dans un plat creux et disposer sur le dessus la
cuisse de poule faisane confite.

•• Réchauffer le bouillon de légumes, rectifier l’assaisonnement si nécessaire et 
arroser au dernier moment le demi paletot (cuisse+suprême) et ses légumes.

•• Pour les gourmands, une cuillerée de crème double sur la préparation !!!

DEMI PALETOT DE POULE FAISANE
AU BOUILLON DE LÉGUMES

Recette à effectuer la veille pour le lendemain


