Guatin de crozets au Reblochon et sa paularde en
cocotte.
Du Chef Clément Bouvier

Jngrédients (pour 4 convives ) :

1 Poularde entiere

500g de bewrre
Echalates

ait.

2 bouteilles de vin tlanc.
Des carottes

De la sauge

Des crozets

10 cignans

2 litres de cneme.
Rebilochon

Un menceau de poitvine fumée (5 cm)

Puéparation :

o  Poularde en cocatte.

Couper les carottes et les échalotes en deux dans la bongueur.

Couper la téte dail en deus.

Wjouter un filet d’huile d’clive dans la cocotte a feu dous.

Prendne ba poularde et la faire colorern de chaque cité dans la cocotte.

Retiren ba paularde et placer les légumes dans la cocotte pour les calorer.
Replacer ba peularde dans la cocotte sux les légumes. Mettre la sauge et recouwwnin de beurre.
Enfounner be tout a 200°C pendant 45 min.

Tautes les 10 minutes venin avwaser la velaille avec le jus au fond de la cocette.



o Guatin de crozets.

Pontern a ébullition de Cean dans une casserale. Jncorparer les crozets. Ljouter un peu de sel.
Ciseler des cignens. Les faire nevenin dans une poéle avec un filet d’huile d’clive.

Jailler ba poitrine de bard en dés. Intreduire le bard dans la peéle et baisser calorer le tout.
Déglacer la préparation au vin tlanc.

Wjouter de ba creme et laisser cuire & feu doux pendant 10 minutes.

Jncarparer les crozets cuits dans la poéle. Mélanger et assaisonner de peivre.
Jnsénen le tout dans un plat & gratin.

Placer des bamelles de webilochen sur le dessus.

Enfourner le tout & 200°C pendant 10-15 min.

Dressage :

Découper ta peubarde dans un plat.

Laisser Caccampagnement dans ta cocotte cuive & feu vif.

Qjouter dew vevies de vin blanc,

Laissex véduire poun obteniv du jus.

Couper bla poubarde en plusiewns morceaus. Placer tes movceaus dans le plat.
jouter bes Lgumes et be juo.



