T
Association de Promotion de la Volaille Frangaise

DOSSIER DE PRESSE
2007

La Volaille Francaise,
une valeur sire

Contacts Presse
Caroline Spritzer / Cécile Desmerger Dulion
Tel. 10144189975
Email : presse @ volaille-francaise.fr
Site Internet : www.volaille-francaise. fr

POULET ® DINDE ® CANARD ® PINTADE ® COQUELET ® POULE ® CHAPON ® POULARDE ® OIE ® CAILLE
184 rue de Vaugirard 75015 Paris o Tél. 01 53 58 48 10 « Fax 01 53 58 48 19 « Email contact@volaille-francaise.fr
www.volaille-francaise.fr



























anard *

La Volaille Franeaise, une valeur szre

Temps de cuisson : 1 heure

© llan Waiche

Recettes, conseils, astuces sur

www.volaille-francaise.fr




Canard ?

> Sauce de base pour le canard

Pour accompagner un canard r™ti, un jus court comme indiquZ
dans la recette canard r™ti ci-dessus est suffisant. Quand la

prZparation est plus ZlaborZe canard " l'orange ou aux cerises,
il est prZfZrable de prZparer une sauce de base " I'avance. La Volaille Franeaise,

une valeur szre

Pour 1 canard

Demandez au volailler de concasser en morceaux les abattis
(cou, gZsier, ailerons, clur).

¥ 250 g d'abats de volaille

¥ 1 petite carotte

¥ 1 oignon

¥ 1 Zchalote

¥ 1 gousse d'ail ZcrasZe

¥ 1 cuillere ” soupe de beurre

¥ 1 cuillere ” soupe d'huile

¥ 1 cuillere ~ cafZ de sucre en poudre

¥ 1 cuillere ~ soupe de concentrZ de tomate
¥ 1 litre de bouillon de volaille, ou d'eau
¥ 1 bouquet garni

¥ 3 cuilleres ~ cafZ de sel fin

¥ 10 tours de moulin ~ poivre

¥ 1 concentrZ de tomates

fpluchez la carotte, I'oignon et I'Zchalote ; hachez-les grossisrement
au mixeur ; rZservez.

Ajoutez les abattis ceux de votre canard et ceux achetZs ; saupoudrez
de sucre ; laissez dorer au moins 7 ~ 8 min en remuant avec une cuillsre
en bois.

Ajoutez les IZgumes hachZs ; mZlangez, laissez suer ~ couvert 5 min ;
ajoutez I'ail, le bouquet garni, le concentrZ de tomates dZlayZ dans le
bouillon ; salez, poivrez IZgerement.

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

PrZlevez la quantitZ de sauce nZcessaire, liez avec un beurre maniZ,
congelez le reste pour un usage ultZrieur.

Variante. Remplacez le litre de bouillon par une bouteille de vin rouge ou
blanc, prZalablement rZduit de moitiZ avant d'stre ajoutZ ~ la cocotte.

Recettes, conseils, astuces sur

www.volaille-francaise.fr



Canard °

> Sauce ~ l'aigre-doux

DestinZe au canard ~ I'orange ou aux cerises.

Pour 4 personnes

¥ 30 g de sucre en poudre

¥ 1 orange

¥ 30 cl de sauce de base de canard, prZparZe au vin rouge
¥ 1 cuillere ~ cafZ de marmelade d'orange amere

ou de confiture de cerise

Dans

Ajoutez

Avant

> Sauce " la confiture pour le canard

On peut remplacer le sucre de la recette prZcZdente par de la
confiture, choisie en fonction des fruits servis avec le canard.

Pour 4 personnes

¥ 1 cuillere ” soupe de confiture (groseille, mirabelle, figue...)
¥ 4 cuilleres ~ soupe de vinaigre de vin rouge ou blanc
¥ 30 cl de sauce de base de canard

Dans

Incorporez

Servez

Variante

Recettes, conseils, astuces sur

www.volaille-francaise.fr



Poulet ?

La Volaille Franeaise, une valeur szre

Temps de cuisson : 45 min

Pour 4 personnes
¥ 1 poulet entre 1,8 et 2,2 kg. Pensez "~ rZcupZrer
cou, ailerons, gZsiers, coeur et foie, et demandez
au volailler dOen rajouter quelques uns.

¥ 50 g de beurre

¥ 1 branche de romarin

¥ Sel, poivre

© llan Waiche

Recettes, conseils, astuces sur

www.Vvolalille-francaise.fr




Poulet ?

La Volaille Franeaise, une valeur szre

|
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Recettes, conseils, astuces sur

www.volaille-francaise.fr




INtade *

La Volaille Franeaise, une valeur szre

Temps de cuisson : 42 min

Recettes, conseils, astuces sur

www.volaille-francaise.fr




PIntade ?

> Garniture grand-mere

C'est la garniture traditionnelle de la pintade, elle accompagne
la pintade r™tie, entiere ou en morceaux.

Pour 4 personnes La Volaille Franeaise,

une valeur szre

¥ 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 fumZe

¥ 20 petits oignons grelots

¥ 1 demi-botte de persil plat

¥ 3 cuilleres ~ soupe de beurre

¥ 1 cuillere ” soupe de sucre

¥ 4 cuilleres ~ soupe d'eau

¥ 2 cuilleres ~ cafZ de sel fin

¥ 5 tours de moulin ~ poivre

Dans une casserole, faites fondre 1 cuillere ™ soupe de beurre.

Ajoutez les petits oignons, le sucre, I'eau, le sel, le poivre ; laissez dorer
20 min environ, jusqu’ ce que les oignons s'enrobent d'un 1Zger caramel
blond.

Dans une poele, faites grZsiller le beurre, ajoutez les pommes de terre
coupZes en dZs, lavZes et sZchZes pour obtenir des pommes de terre
sautZes.

Dans le meme temps, dans une autre poele, faites rissoler la poitrine
fumZe coupZe en lardons sans matiere grasse ; quand ils sont bien
dorZs, retirez-les avec un Zcumoire et rZservez-les.

Servez.

Recettes, conseils, astuces sur

www.volaille-francaise.fr
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Jinde*

La Volaille Franeaise, une valeur szre

Temps de cuisson 1 * jour : 2h30
Temps de cuisson 2 "™ jour : 35 min

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

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

La veille, salez, poivrez, emballez la dinde dans un film
alimentaire et rZservez au rZfrigZrateur pour la nit.

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

: o - Recettes, conseils, astuces sur
Le bouillon va rZduire et se concentrer, inutile

donc de le charger en sel, prZfZrez rectifier WWW-VOIai”e'fran Caise .fl’

I'assaisonnement peu avant le service.

Portez " Zbullition ; apres 5 min, versez 1 demi-verre
d'eau froide pour faire remonter les impuretZs ;
Zcumez.

Ajoutez les IZgumes ZpluchZs, lavZs, coupZs en 4,
le bouquet garni, I'oignon cloutZ, l'ail.

E la reprise de I'’Zbullition, couvrez "~ moitiZ ; lais sez
bouillotter ~ feu doux durant 2 h30, en Zcumant
toutes les 30 min.

Emballez-la dans un film alimentaire ou un papier
d'aluminium ; rZservez au rZfrigZrateur.

Filtrez le bouillon ~ travers un chinois ou une
passoire fine.




Jinde?

> Truc

Refroidissez rapidement le bouillon pour Zviter qu'il ne devienne aigre.
Pour cela, versez-le tisde dans un rZcipient placZ dans un bain d'eau
froide additionnZe de glasons ; remuez de temps en temps ; couvrez ;
mettez au rZfrigZrateur. Il va se former en surface une pellicule de graisse ;
prZlevez-la dZlicatement ; rZservez pour des usages ultZrieurs : cuisiner
des IZgumes, dorer une volaille, faire sauter des pommes de terre,
poeler un poisson... Le pied de veau se mange avec une vinaigrette,
avec oignons ou Zchalotes hachZs.

Pour 4 personnes / Le jour suivant :
¥ 1 litre de bouillon dZgraissZ

¥ 8 carottes

¥ 8 navets

¥ 8 blancs de poireaux

¥ 3 branches de cZleri

Pelez

itez

fpluchez

Portez

Apres

DZcoupez

Egouttez

Servez

> Sauce gribiche

Pour 8 personnes

¥ 5 Jufs

¥ 3 cuilleres ~ cafZ de moutarde

¥ 1 bouteille d'huile d'arachide

¥ 2 cuilleres ~ soupe de vinaigre de vin

¥ 3 cuilleres ~ soupe de fines herbes hachZes
¥ 2 cuilleres ~ cafZ de sel fin

¥ 5 ou 6 tours de moulin ~ poivre

Faites

Ajoutez

ComplZtez

Recettes, conseils, astuces sur

www.volaille-francaise.fr



