Le poulet a la creme de Mémé Cocard
L'authentique recette du fameux poulet a la créme de Mémé Cocard

gui tenait une auberge dans la Bresse.

4 PERSONNES Préparation : 30 min. Cuisson : 75 min.
INGREDIENTS

e 1 poulet (découpé en morceaux par le boucher)
* 1 grosoignon

e 50gde beurre

e 2 cuilléres a soupe de farine

e 1/2 verres de vin blanc

e 50 cl de créeme fraiche épaisse

¢ 1jauned'oeuf

Le bouillon
e 10gde beurre
e thym
e laurier
e sel
PREPARATION

Préparez le bouillon. Dans une grande casserole, faites dorer quelques minutes la
carcasse, le cou et les ailes avec un peu de beurre. Mouillez avec 1,5 | d’eau salée.
Ajoutez le thym et le laurier, et portez a ébullition. Réservez.

Faites revenir dans une cocotte le poulet et I'cignon émincé dans un peu de beurre.
Quand ils commencent a colorer, farinez les morceaux de poulet, et prolongez la
cuisson jusqu’a ce qu’ils soient dorés.

Arrosez le poulet avec le bouillon chaud et ajoutez le vin blanc. Laissez mijoter 1h, ou
plus selon la taille du poulet.

Mélangez la creme fraiche et le jaune d’ceuf battu, versez dans la cocotte. Retirez du
feu. Servez le poulet bien chaud.


https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/poulet
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/oignon
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/beurre
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/farine
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/vin
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/creme-fraiche
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/oeuf
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/beurre
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/thym
https://www.elle.fr/Elle-a-Table/Ingredients/laurier
https://cdn-elle.ladmedia.fr/var/plain_site/storage/images/elle-a-table/recettes-de-cuisine/le-poulet-a-la-creme-de-meme-cocard-3911421/94520598-1-fre-FR/Le-poulet-a-la-creme-de-Meme-Cocard.jpg

L'ASTUCE

Mémé Cocard ajoutait aussi les pattes de poulet dans son bouillon. Précisez au boucher de
vous les donner au moment de la découpe.

Produit phare de la cuisine francaise, le beurre, a la fois exhausteur de go(t, condiment et
créateur de texture, retrouve ses lettres de noblesse dans « Au Beurre » (éd. First). Victor
Coutard et Gala Collette le déclinent dans 60 recettes faciles, modernes et écoresponsables.

Coutard & Collette
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