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Baeckeoffe de poulet au riesling
 Et aux cèpes
Temps de cuisson 2 heures 45 minutes 

Portions 8 personnes 
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Il vous faut :
1 poulet fermier de 2,5 kg environ 

2 cuillères à soupe d'huile d'olive 

40cl de riesling 

4 oignons 

4 grosses carottes 

4 blancs de poireaux 

1 bouquet garni 

2kg de pommes de terre fondantes Bintje ou Charlotte 

2 gousses d’ail 

Sel poivre 

1 cuillère à soupe d’huile d’olive 

Pour la sauce

1 noix de beurre 

2 échalotes 

40g de cèpes déshydratés 

15cl de riesling 

1 cuillère à soupe de fond de veau en poudre 

50cl de crème liquide entière 

Sel et poivre 

La veille…

Découper le poulet en 8 morceaux ou demander à votre boucher de le faire. Faire chauffer un peu d'huile d'olive dans une poêle et faire dorer les morceaux de poulet quelques minutes côté peau. Placer les morceaux de poulet dans un plat. Préparer les ingrédients de la marinade : éplucher un oignon, le détailler en fines lamelles. Eplucher une carotte et la détailler en rondelles. Découper un blanc de poireau en deux dans le sens de la longueur et l’émincez finement. Verser les légumes sur les morceaux de poulet. Ajouter le bouquet garni et arroser de vin. Filmer et réserver au réfrigérateur 12h environ.

Le lendemain…

Préparer la sauce…Réhydrater les cèpes en les plongeant dans de l'eau tiède pendant environ 15 minutes. Filtrer à travers un chinois pour éliminer les impuretés. Récupérer le jus puis le filtrer à nouveau à travers un torchon propre. Le mettre à bouillir dans une casserole pour le faire réduire de deux-tiers et lier avec 1 cuillère à soupe de fond de veau en poudre. Essuyer les cèpes avec du papier absorbant.

Ciseler les échalotes. Faire fondre du beurre dans une petite cocotte et ajouter les échalotes pour les faire suer (pendant 5 minutes environ), verser les cèpes puis le vin. Laisser cuire jusqu'à ce que le vin  soit presque évaporé. Verser la crème et le jus de cèpes lié au fond de veau. Mélanger. Faire réduire la sauce à petits bouillons pendant une quinzaine de minutes tout en remuant régulièrement. Récupérer les cèpes à l'aide d'une araignée, en ciseler la moitié finement et reverser dans la sauce. Réserver le reste des cèpes pour les mettre dans le baeckeoffe.

Préchauffer le four à 200°C.
Préparer les légumes pour le baeckeoffe.

Émincer finement les oignons. Détailler les carottes en fines rondelles, et émincer les poireaux en rondelles d’environ 1 cm d’épaisseur. Hacher l’ail grossièrement. Mélanger le tout dans un cul de poule.

Peler les pommes de terre et les couper en rondelles de 3 mm environ.

Tapisser le fond du plat à baeckeoffe de la moitié des pommes de terre (saler et poivre), ajouter par-dessus la moitié des légumes (saler et poivrer), égoutter les morceaux de poulet puis les disposer sur les légumes. (Saler et poivrer). Ajouter le bouquet garni, les légumes marinés, le jus de marinade et parsemez les cèpes mis de côté. Recouvrir avec la moitié des légumes restants (sel, poivre) puis disposer le reste des pommes de terre (sel, poivre). Verser le reste du vin.

Poser le couvercle et enfourner pour 1h30 de cuisson à 200°C. Sortir le baeckeoffe du four et napper toute la surface du plat avec la sauce aux cèpes. Replacer le plat sans le couvercle au four pendant 15 à 20 minutes, jusqu’à ce que les pommes de terre prennent une jolie couleur dorée. Remettre le couvercle sur le baeckeoffe et poursuivre la cuisson pendant 1h.

