	TITRE

Poulet Bourguignonne

	BASE

4
	DATE
	AUTEUR


	REFERENCE



	DESCRIPTIF

Cuisse de poulet cuites en ragoût à brun, servie avec des champignons, des lardons sautés et des oignons grelots glacés à brun. 
	VALEUR NUTRITIONNELLE
	PHOTO/DESSIN/SCHEMA



	PHASES ESSENTIELLES DE PROGRESSION
	DENREES
	VALORISATION

	
	NATURE
	U
	A
	B
	C
	D
	E
	QTE

TOTALE
	PU HT
	PT

HT

	A / BASE RAGOUT
Découper les poulets à cru et réserver 4 cuisses. Manchonner et fendre en deux. Réaliser une mirepoix de carotte et oignon. Mettre les cuisses à mariner dans le vin et la GA 5 ail, carottes et oignons et BG.
Egoutter, éponger et rissoler les cuisses, suer la garniture aromatique. Mouiller avec le vin de la marinade et fond brun lié.

Porter à ébullition et cuire au four à couvert. Décanter la viande et réserver au chaud. Réduire la sauce et rectifier l’assaisonnement
Recouvrir la viande de sauce additionnée des champignons et lardons sautés.
B/ GARNITURE BOURGUIGNONNE
Escaloper et sauter les champignons.
Tailler, blanchir et sauter les lardons.

Glacer à brun les oignons grelots.
 C/ DECOR
Détailler deux cœurs dans chaque tranche de pain de mie. Sauter au beurre et huile, réserver sur papier absorbant.

Hacher le persil frisé.

A l’envoi tremper la pointe du cœur dans la sauce et ensuite dans le persil haché. Poser sur le bord de l’assiette hors de la sauce.


	BOUCHERIE

Cuisse de poulet
Poitrine de porc fumée
CREMERIE

Beurre
FRUITS/LEGUMES

Carotte 
Oignon

Champignons de Paris

Oignons grelots surgelés
Ail
Bouquet Garni
Persil frisé
ECONOMAT

Fond brun lié
Huile tournesol
Sucre poudre 
Sel, poivre
Pain de mie tranché
CAVE

Vin rouge

	pièce
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
Pièce
botte
litre
litre
kg
kg
tranche
litre


	4

0,020
0,050
0,050
0,010
1
0,5
0,02
PM
0,25

	0,150
0,020
0,125
0,125
0,005

	0,020
0,1
0,04
2

	
	
	4
0,150
0,060
0,050

0,050
0,125
0,125
0,010
1
0,1
0,5
0,06
0,005
PM
2
0,25

	
	

	DRESSAGE :
Sur assiette

Mettre le haut de cuisse et le pilon, recouvrir de sauce et placer des oignons glacés sur le dessus et placer le cœur de pain de mie sur le côté.
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