	TITRE

Fricassée de volaille à l’ancienne

	BASE

4
	DATE
	AUTEUR


	REFERENCE



	DESCRIPTIF

Volaille découpée à cru, cuite en « ragoût à blanc », servie avec une garniture de petits oignons glacés à blanc et de petits champignons cuits à blanc.
	VALEUR NUTRITIONNELLE
	PHOTO/DESSIN/SCHEMA
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	PT

HT

	A / Base du ragout
Découper à cru la volaille te réserver les ailes et la carcasse.
Partager en deux les ailes et manchonner.  Assaisonner et faire raidir dans un sautoir dans du beurre et côté peau. Retourner. Débarrasser puis suer sans coloration les oignons ciselés. Singer et laisser cuire doucement. Mouiller avec 0,5 litre de fond blanc. Replacer les morceaux de volaille et cuire à couvert sur la plaque à mijoter pendant 20 minutes. Décanter la viande, réduire le velouté et ajouter la crème. Ajouter les champignons.
B/ Fond blanc de voilaille
Concasser les carcasses et abattis, les blanchir une première fois. Replacer les carcasses, la garniture aromatique, mouiller à hauteur d’eau froide. Porter à ébullition et écumer.

Cuire à faible ébullition pendant 1 heure. Chinoiser et refroidir.
C/ Garniture à l’ancienne
Glacer à blanc les petits oignons

Cuire à blanc les champignons escalopés.


	BOUCHERIE

Aile de poulet 
Carcasse de poulet
CREMERIE

Beurre
Crème liquide
FRUITS/LEGUMES

Carotte
Oignon

Poireau

Céleri branche

Bouquet garni

Oignons grelots surgelés
Citron
Champignons de Paris
ECONOMAT

Clou de girofle
Farine

Sucre semoule
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kg
litre
kg
kg
kg
kg
pièce
kg
Pièv
kg
pièce
kg
kg

	4
0,040
0,15
0,060
0,030

	1
0,100
0,100
0,100
0,050
1
2

	0,020
0,125
0,25
0,125
PM

	
	
	4
1

0,060

0,15
0,100
0,160
0,100
0,050
1
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0,25
0,125
2
0,030
PM

	
	

	DRESSAGE :

Sur Assiette

Placer deux morceaux de l’aile, répartir la sauce et champignons et mettre les oignons glacés à blanc dessus.
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