


















Canard
> Canard r™ti et ses sauces
Pour 4 personnes
¥ 1 canard de 1,5 kg (une canette)
¥ 2 cuill•res ˆ soupe de beurre
¥ 1 verre d'eau
¥ 2 cuill•res ˆ cafŽ de sel fin
¥ 8 tours de moulin ˆ poivre
¥ 1 branche de romarin
¥ 2 cuill•res ˆ soupe de moutarde
¥ 2 cuill•res ˆ soupe de chapelure

Il est impŽratif de rŽcupŽrer les abats, 
indispensables ˆ la cuisson.

Salez et poivrez la veille l'intŽrieur et l'extŽrieur 
du canard ; ajoutez 1 branche de romarin ou tout
autre herbe aromatique ; enveloppez dans un film
alimentaire ; rŽservez au rŽfrigŽrateur.

Dans une cocotte, mettez les abats coupŽs en 
morceaux, couvrez et laissez suer ˆ feu moyen ;
apr•s 10 min, retirez les abats, faites grŽsiller 
le beurre ; posez le canard et laissez-le dorer ˆ feu
moyen de tous c™tŽs ; quand il a pris de la couleur,
ajoutez les abats, couvrez et poursuivez la cuisson
pendant 25 min.

Le probl•me de la cuisson de l'intŽrieur des cuisses
est le m•me pour toutes les volailles. Apr•s 15 min
de cuisson, ˆ l'aide d'un couteau bien aiguisŽ, 
dŽgagez les cuisses de la carcasse, sans toutefois
les sŽparer.

Ajoutez le verre d'eau, faites bouillir plein feu en 
grattant pour rŽcupŽrer les sucs et permettre aux
abattis de l‰cher leurs saveurs.

Laissez rŽduire de moitiŽ ; passez au chinois ; 
pressez bien les abats pour libŽrer tous les parfums ;
versez dans une sauci•re.

Servez en deux temps :
- les aiguillettes ŽmincŽes et les ailes ;
- les cuisses badigeonnŽes de moutarde, 
recouvertes de chapelure et grillŽes sous la rampe
du four avec une salade bien vinaigrŽe.
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Temps de cuisson : 1 heure



> Sauce de base pour le canard
Pour accompagner un canard r™ti, un jus court comme indiquŽ 
dans la recette canard r™ti ci-dessus est suffisant. Quand la 
prŽparation est plus ŽlaborŽe canard ˆ l'orange ou aux cerises, 
il est prŽfŽrable de prŽparer une sauce de base ˆ l'avance.

Pour 1 canard
Demandez au volailler de concasser en morceaux les abattis 
(cou, gŽsier, ailerons, cÏur).

¥ 250 g d'abats de volaille
¥ 1 petite carotte
¥ 1 oignon
¥ 1 Žchalote
¥ 1 gousse d'ail ŽcrasŽe
¥ 1 cuill•re ˆ soupe de beurre
¥ 1 cuill•re ˆ soupe d'huile
¥ 1 cuill•re ˆ cafŽ de sucre en poudre
¥ 1 cuill•re ˆ soupe de concentrŽ de tomate
¥ 1 litre de bouillon de volaille, ou d'eau
¥ 1 bouquet garni
¥ 3 cuill•res ˆ cafŽ de sel fin
¥ 10 tours de moulin ˆ poivre
¥ 1 concentrŽ de tomates

ƒpluchez la carotte, l'oignon et l'Žchalote ; hachez-les grossi•rement 
au mixeur ; rŽservez.

Dans une cocotte, faites Ç chanter È l'huile et le beurre.

Ajoutez les abattis ceux de votre canard et ceux achetŽs ; saupoudrez
de sucre ; laissez dorer au moins 7 ˆ 8 min en remuant avec une cuill•re
en bois.

Ajoutez les lŽgumes hachŽs ; mŽlangez, laissez suer ˆ couvert 5 min ;
ajoutez l'ail, le bouquet garni, le concentrŽ de tomates dŽlayŽ dans le
bouillon ; salez, poivrez lŽg•rement.

Portez ˆ Žbullition ; laissez bouillotter 30 min ˆ feu doux, ˆ demi couvert.

Filtrez ˆ travers une passoire fine au-dessus d'une casserole ; remettez
sur le feu ; faites rŽduire jusqu'ˆ obtenir 50 cl de sauce.

Laissez refroidir ; mettez 12 h au rŽfrigŽrateur.

ƒliminez la graisse formŽe en surface.

PrŽlevez la quantitŽ de sauce nŽcessaire, liez avec un beurre maniŽ,
congelez le reste pour un usage ultŽrieur.

Variante. Remplacez le litre de bouillon par une bouteille de vin rouge ou
blanc, prŽalablement rŽduit de moitiŽ avant d'•tre ajoutŽ ˆ la cocotte.
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> Sauce ˆ l'aigre-doux
DestinŽe au canard ˆ l'orange ou aux cerises.

Pour 4 personnes

¥ 30 g de sucre en poudre
¥ 1 orange
¥ 30 cl de sauce de base de canard, prŽparŽe au vin rouge
¥ 1 cuill•re ˆ cafŽ de marmelade d'orange am•re 
ou de confiture de cerise

Dans une po•le, faites fondre le sucre et le jus d'orange ; faites cuire
jusqu'ˆ obtention d'un caramel.

Ajoutez la sauce de base ; faites cuire 5 min.

Avant de servir, complŽtez avec la marmelade d'orange ou la confiture
de cerise selon que la sauce est destinŽe ˆ un canard ˆ l'orange ou aux
cerises.

> Sauce ˆ la confiture pour le canard
On peut remplacer le sucre de la recette prŽcŽdente par de la 
confiture, choisie en fonction des fruits servis avec le canard.

Pour 4 personnes

¥ 1 cuill•re ˆ soupe de confiture (groseille, mirabelle, figue...)
¥ 4 cuill•res ˆ soupe de vinaigre de vin rouge ou blanc
¥ 30 cl de sauce de base de canard

Dans une petite po•le, faites rŽduire la confiture et le vinaigre jusqu'ˆ
obtention d'un caramel.

Incorporez la sauce de base ; faites cuire 5 bonnes min.

Servez en sauci•re.

Variante. Ajoutez ˆ la sauce 1 cuill•re ˆ cafŽ de moutarde ou 1 ou 2 
cuill•res ˆ soupe de cr•me Žpaisse et des Žpices poivre vert 
(1 cuill•re ˆ cafŽ), curry ou curcuma (1 pointe de couteau)..
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Poulet
> Le vrai poulet r™ti 
du dimanche 

Pour 4 personnes
¥ 1 poulet entre 1,8 et 2,2 kg. Pensez ˆ rŽcupŽrer
cou, ailerons, gŽsiers, coeur et foie, et demandez
au volailler dÕen rajouter quelques uns.
¥ 50 g de beurre
¥ 1 branche de romarin
¥ Sel, poivre

Choisissez de prŽfŽrence un beau poulet entre
1,8 et 2,2 kg. Pensez ˆ rŽcupŽrer cou, ailerons,
gŽsiers, cÏur et foie et demander au volailler 
dÕen rajouter quelques uns.

La veille pour le lendemain, glissez une branche
de romarin ˆ lÕintŽrieur du poulet. Salez, poivrez.
Emballez dans un film alimentaire et laissez 
reposer au rŽfrigŽrateur jusquÕau lendemain.

Le lendemain, sortir le poulet une heure avant 
de le cuisiner.

Dans une casserole, faites fondre 50 g de beurre
avec 1 cuill•re ˆ soupe d'eau ; ˆ l'aide d'un pince au,
badigeonnez toute la surface du poulet de cette
mati•re grasse.

Dans un plat creux de la taille du poulet, disposez
les abats ; posez le poulet sur la cuisse ; enfournez
pour 8 min.

Retournez-le sur l'autre cuisse ; poursuivez 
la cuisson 8 min supplŽmentaires.

Versez dans le plat 3 cuill•res ˆ soupe d'eau ; 
placez le poulet sur le dos ; arrosez du jus 
de cuisson.

Remettez dans le four ; faites cuire 5 min 
supplŽmentaires ; arrosez ; faites cuire encore 5 min ;
les filets sont cuits, la chair pr•s de la car casse est
encore rose, presque crue dans certains cas.

Pour vŽrifier la cuisson du poulet, piquez la pointe
d'un couteau entre le gras de la cuisse et le pilon ;
si le jus qui jaillit est saignant, le poulet n'est pas
cuit ; si le jus est clair, le poulet est cuit.
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Poulet
Sortez le poulet du four ; faites couler dans le plat
de cuisson le jus prŽsent ˆ l'intŽrieur du poulet ;
sur une planche ˆ dŽcouper ou un plat, posez-le
sur la cuisse ; glissez la lame du couteau entre 
la cuisse et le supr•me, coupez la peau ; ˆ l'aide
d'une fourchette piquŽe dans le haut de cuisse,
soulevez pour accompagner la dŽcoupe ; 
ˆ mi-chemin, dŽpassez l'articulation de la cuisse
et de la carcasse ; poursuivez la coupe jusqu'au
croupion. Renouvelez l'opŽration de l'autre c™tŽ.

Enveloppez la carcasse et les 2 supr•mes dans
une double Žpaisseur de papier d'aluminium ;
rŽservez.

Rangez les cuisses, c™tŽ peau, dans le fond du
plat de cuisson, remettez au four ; apr•s 5 min,
retournez et arrosez ; poursuivez la cuisson 5 min
supplŽmentaires.

Rassemblez les cuisses, les supr•mes et la 
carcasse.

Versez 3 cuill•res ˆ soupe d'eau dans le plat de
cuisson, rŽcupŽrez les sucs en grattant, les abattis ;
filtrez ˆ travers un chinois ou une passoire fine 
au-dessus d'une petite casserole ; laissez rŽduire
2 ou 3 min ; rectifiez l'assaisonnement.

Avec un couteau, en suivant l'os du brŽchet, 
prŽlevez les filets ; coupez les supr•mes en 2 ou 3
portions selon la grosseur ; sŽparez le pilon du
haut de la cuisse ; rangez les morceaux sur le plat
de service.

Si le poulet doit attendre, couvrez-le avec le papier
d'aluminium qui a servi ˆ emballer les filets ; posez
le plat sur la grille ˆ mi-hauteur, dans le four Žteint,
porte entrouverte.
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Pintade
> Pintade r™tie et sa 
garniture grand-m•re

Pour 4 personnes
¥ 1 pintade de 1,6 ˆ 1,8 kg avec ses abattis
¥ 3 gousses d'ail
¥ 1 cuill•re ˆ soupe de beurre ou de graisse
d'oie ou de canard
¥ 1 cuill•re ˆ soupe d'huile
¥ 1 brindille de thym ou de romarin
¥ 1 grand verre d'eau
¥ sel, poivre

La veille, assaisonnez si possible l'intŽrieur 
et l'extŽrieur de la pintade de sel et de poivre.

Emballez-la dans un film alimentaire et rŽservez
au rŽfrigŽrateur.

Sortez 1 h ˆ tempŽrature ambiante avant de cuisiner.

PrŽchauffez le four ˆ 230 ¡C (th. 7/8).

Badigeonnez la pintade avec un peu d'huile.

Chauffez dans une cocotte 1 cuill•re ˆ soupe 
de beurre ou de graisse dÕoie, canard.

Faites dorer ˆ feu doux 5 ˆ 7 min sur chaque face
en commen•ant par les pattes, avec ses abattis, 3
gousses d'ail en chemise lŽg•rement ŽcrasŽes et
1 brindille de thym ou de romarin.

Quand la pintade a pris de la couleur, couvrez,
maintenez la cuisson 30 min en la retournant 
et en l'arrosant frŽquemment car la chair a tendanc e
ˆ se dessŽcher.

Retirez la pintade du four ; dŽtachez les cuisses
et remettez-les dans la cocotte pour 5 min 
supplŽmentaires.

Emballez la carcasse dans une feuille double 
de papier d'aluminium et maintenez-la si possible
dans un sac isotherme.

Supprimez la mati•re grasse de cuisson ; remplacez
par 1 grand verre d'eau, grattez et dŽglacez les
sucs ; laissez rŽduire de moitiŽ ˆ bon feu ; rectifiez
l'assaisonnement.
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DŽcoupez la pintade.

Servez avec le jus en sauci•re et de la choucroute,
des choux de Bruxelles, des petits pois ˆ la
Fran•aise.

Tous les accompagnements du canard conviennent
ˆ la pintade, les fruits surtout : pommes, figues,
poires pochŽes au vin rouge, pruneaux

Temps de cuisson : 42 min



> Garniture grand-m•re
C'est la garniture traditionnelle de la pintade, elle accompagne 
la pintade r™tie, enti•re ou en morceaux.

Pour 4 personnes

¥ 400 g de petites pommes de terre (type Roseval ou Belle de Fontenay)
¥ 300 g de champignons de Paris ou de champignons sauvages
¥ 150 g de poitrine fumŽe
¥ 20 petits oignons grelots
¥ 1 demi-botte de persil plat
¥ 3 cuill•res ˆ soupe de beurre
¥ 1 cuill•re ˆ soupe de sucre
¥ 4 cuill•res ˆ soupe d'eau
¥ 2 cuill•res ˆ cafŽ de sel fin
¥ 5 tours de moulin ˆ poivre

Dans une casserole, faites fondre 1 cuill•re ˆ soupe de beurre.

Ajoutez les petits oignons, le sucre, l'eau, le sel, le poivre ; laissez dorer
20 min environ, jusqu'ˆ ce que les oignons s'enrobent d'un lŽger caramel
blond.

Dans une po•le, faites grŽsiller le beurre, ajoutez les pommes de terre
coupŽes en dŽs, lavŽes et sŽchŽes pour obtenir des pommes de terre
sautŽes.

Dans le m•me temps, dans une autre po•le, faites rissoler la poitrine
fumŽe coupŽe en lardons sans mati•re grasse ; quand ils sont bien
dorŽs, retirez-les avec un Žcumoire et rŽservez-les.

Dans la m•me po•le, faites cuire les champignons avec une noix de beurre.

RŽunissez dans une m•me po•le tous les ingrŽdients cuits.

Saupoudrez de persil plat hachŽ.

Servez.

Pintade
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Dinde
> La dinde au pot 
Pour 8 personnes

¥ 1 dinde de 3 kg ou 3 cuisses de dinde
ses abattis : cou, pattes, gŽsier
¥ 1 pied de veau, coupŽ en 2 par le boucher
¥ 1 os de bÏuf
¥ 3 litres d'eau froide
¥ 1 bouquet garni
¥ 1 branche de cŽleri
¥ 2 poireaux (le vert seulement)
¥ 1 oignon piquŽ de 2 clous de girofle
¥ 3 gousses d'ail en chemise lŽg•rement
ŽcrasŽes
¥ 2 carottes
¥ 2 navets
¥ 1 citron
¥ 2 cuill•res ˆ cafŽ de sel fin
¥ 10 tours de moulin ˆ poivre

Pour garder ˆ la dinde sa belle couleur blanche,
frottez la chair avec 1 citron coupŽ en 2.

Rien n'interdit de fourrer l'intŽrieur de la dinde 
d'1 gros bouquet d'estragon frais.

La veille, salez, poivrez, emballez la dinde dans un film
alimentaire et rŽservez au rŽfrigŽrateur pour la nuit.

Le lendemain, placez dans un faitout la dinde, les
abattis, le pied de veau et l'os de bÏuf ; recouvre z
d'eau froide.

Le bouillon va rŽduire et se concentrer, inutile
donc de le charger en sel, prŽfŽrez rectifier 
l'assaisonnement peu avant le service.

Portez ˆ Žbullition ; apr•s 5 min, versez 1 demi-verre
d'eau froide pour faire remonter les impuretŽs ;
Žcumez.

Ajoutez les lŽgumes ŽpluchŽs, lavŽs, coupŽs en 4,
le bouquet garni, l'oignon cloutŽ, l'ail.

Ë la reprise de l'Žbullition, couvrez ˆ moitiŽ ; lais sez
bouillotter ˆ feu doux durant 2 h30, en Žcumant
toutes les 30 min.

Retirez la dinde ; Žgouttez ; laissez refroidir.

Emballez-la dans un film alimentaire ou un papier
d'aluminium ; rŽservez au rŽfrigŽrateur.

Filtrez le bouillon ˆ travers un chinois ou une 
passoire fine.
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Temps de cuisson 1 er jour : 2h30
Temps de cuisson 2 •me jour : 35 min



> Truc 
Refroidissez rapidement le bouillon pour Žviter qu'il ne devienne aigre.
Pour cela, versez-le ti•de dans un rŽcipient placŽ dans un bain d'eau
froide additionnŽe de gla•ons ; remuez de temps en temps ; couvrez ;
mettez au rŽfrigŽrateur. Il va se former en surface une pellicule de graisse ;
prŽlevez-la dŽlicatement ; rŽservez pour des usages ultŽrieurs : cuisiner
des lŽgumes, dorer une volaille, faire sauter des pommes de terre,
po•ler un poisson... Le pied de veau se mange avec une vinaigrette,
avec oignons ou Žchalotes hachŽs.

Pour 4 personnes / Le jour suivant :
¥ 1 litre de bouillon dŽgraissŽ
¥ 8 carottes
¥ 8 navets
¥ 8 blancs de poireaux
¥ 3 branches de cŽleri

Pelez et lavez les carottes et les navets ; coupez-les en 4.

ïtez les fibres des branches de cŽleri ; coupez-les en tron•ons de 6 ˆ 7 cm.

ƒpluchez les poireaux ; fendez-les aux deux tiers ; lavez-les ; ficelez-les
en une seule botte.

Portez le bouillon dŽgraissŽ ˆ Žbullition ; ajoutez les carottes et les navets.

Apr•s 15 min, plongez la botte de poireaux et le cŽleri en branche ;
poursuivez la cuisson encore 20 min.

DŽcoupez la dinde en morceaux Ð cuisses, supr•mes et filets.

Egouttez soigneusement les lŽgumes. 

Servez la dinde froide, les lŽgumes ti•des avec une sauce gribiche.

> Sauce gribiche 

Pour 8 personnes
¥ 5 Ïufs
¥ 3 cuill•res ˆ cafŽ de moutarde
¥ 1 bouteille d'huile d'arachide
¥ 2 cuill•res ˆ soupe de vinaigre de vin
¥ 3 cuill•res ˆ soupe de fines herbes hachŽes
¥ 2 cuill•res ˆ cafŽ de sel fin
¥ 5 ou 6 tours de moulin ˆ poivre

Faites cuire dur 4 Ïufs ; Žcalez-les sous l'eau fra”che ; sŽparez les jaunes
des blancs. Dans un saladier posŽ sur un torchon repliŽ, pour assurer sa
stabilitŽ, Žcrasez finement les jaunes des Ïufs durs.

Ajoutez le jaune du dernier Ïuf cru ; mŽlangez intimement ; versez
l'huile lentement pour monter la sauce comme pour une gribiche. 

ComplŽtez avec la moutarde, le sel, le poivre, les cornichons, 
les c‰pres, les fines herbes hachŽes et, au dernier moment, le blanc 
des Ïufs cuits coupŽs en petits dŽs.
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