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CHAPON DE BRESSE EN CROUTE DE PAIN
Purée et sauce aux morilles

MARCHE POUR 6 PERSONNES

1 chapon de 2,5 kilos

2 kilos de pate a pain

12 échalotes, 10 gousses dail
50 g de beurre

Laurier, thym

Huile d’'olive
Accompagnement :

2 kg de pommes de terre

150 g de beurre

25 cl de lait

Sel et poivre

Sauce :

30 cl de bsfond2

Le foie du chapon

Facultatif : 50 g de foie gras
20 g de morilles séches a réhydrater
1 échalote

Préparation : 45 minutes
Cuisson : 3 heures
Difficultés : ***

PREPARATION

PRECHAUFFER LE FOUR :210°

La pate a pain :

Préparer la pate a pain comme indiqué sur le paquet de fagamaFrancine” ou comme sur la recette du site ‘le pain’

Le chapon :

Eplucher lail et les échalotes. Les cuire une vingtaine @ites dans une cocotte avec du bouillon de volaille. Lesrenatl'intérieur du
chapon avec du thym, 2 feuilles de laurier, du sel et du po®ozidre le chapon et bien ficeler les cuisses et les ailaigBanner le chapon de
beurre fondu, saler et poivrer.

Disposer deux feuilles de laurier sur les suprémes. Eféedé thym sur le chapon.

Bien fariner le plan de travail et étaler la pate a pain en andrectangle de 2 cm d’épaisseur. Saler et poivrer le cdati@pate a pain. Poser
le chapon au centre de la pate. Bien le couvrir en commengatep bords et bien faire adhérer la pate en formant un prtdib sur le dessus.
Replier les fonds et bien faire adhérer en mouillant éveietment la pate au pinceau. Couper éventuellement I'extédiepate.

Mettre au four pour 3 heures. Au bout de 15 minutes baissentpérature de four & 160°. Si la crolte de pain devient tropdposer une
feuille d’alu dessus. Deés la sortie du four badigeonnerdditer d’huile d'olive.

L’'accompagnement :

Cuire les pommes de terre entieéres dans de I'eau salée gEarapresse purée, ajouter le beurre, bien mélanger eerjedait chaud. Bien
mélanger au fouet.

La sauce :

Faire revenir '’échalote dans un peu de beurre. Ajouter leslles réhydratées, laisser mijoter 5 minutes et ajowdrduillon de volaille et le
foie du chapon et cuire 10 minutes. Enlever les morilles dmlace et la passer au chinois en foulant bien et en ajoutfmielgras. Fouetter la
sauce et remettre les morilles. Rectifier lassaisonnémen

FINITIONSET PRESENTATION
Mettre le chapon dans un grand plat, découper la crolte degpdiincisant avec le couteau a pain pour enlever le coleeservir le chapon
découpé dans la croute de pain. Servir la purée a part. Rézdpdus a la découpe du chapon, l'ajouter a la sauce, fadeire et servir dans
une sauciéere bien chaude

La méme recette peut étre réalisée avec un beau poulet deéqeratéduisant légerement la durée de la cuisson.
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