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Poule au pot

Il vous faut pour 6 personnes:

1 belle poule et ses abats
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1 oignon

1 clou de girofle

1 bouquet garni

Pour la farce…

250 g de chair à saucisse

1 bouquet de persil

2 gousses d’ail

3 échalotes

2 œufs

1 cuillère à soupe de farine

Sel et Poivre 

Noix de muscade

Pour la garniture…

6 carottes

3 navets

1 branche de cèleri

2 poireaux

Pour l’accompagnement…

Du riz blanc

 
Préparer la farce…

Malaxer la chair à saucisse avec le bouquet de persil, l’ail écrasé et les échalotes émincées très finement. Ajouter à ces ingrédients le foie et les autres abats de la poule, hachés, ainsi que les œufs et la cuillère à soupe de farine. Du sel et du poivre à votre goût et de la noix de muscade.
Lorsque la farce est prête, farcir la poule et coudre la cavité avec de la ficelle de cuisine. 
Mettre la poule dans un grand faitout, accompagnée d'un oignon planté d'un clou de girofle et d'un bouquet garni. Couvrir d'eau et faire cuire un peu plus d’une heure à feu modéré.
Pendant ce temps, préparer les légumes. Les éplucher, les rincer, attacher les poireaux en botte, couper la branche de cèleri en deux.
Au bout d'une heure bien tassée, faire plonger dans le bouillon, les carottes, les poireaux, les navets et la branche de cèleri. Saler et poivrer puis continuer la cuisson à petits frémissements pendant un peu plus d'une heure.
Il faut surveiller la cuisson car la poule doit être ferme mais un couteau doit pouvoir traverser la chair sans problème.
 
Utiliser le bouillon pour faire cuire le riz et pour préparer la sauce d'accompagnement.
 
La sauce :
Faire fondre une noix de beurre et ajouter 2 cuillères à soupe de farine. Mélanger au fouet et verser petit à petit le bouillon. Remuer sans cesse et faire cuire ainsi 10 ou 15 minutes. Saler et poivrer sans oublier de goûter. Lier cette sauce avec un jaune d'œuf, de la crème fraîche et un jus de citron.
 
Servir les morceaux de poule accompagnés de farce, de riz et des légumes, le tout nappé de sauce.
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